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Ministério da Educagao
Universidade Federal do Amazonas
Coordenacao de Compras

TERMO DE REFERENCIA OU PROJETO BASICO

TERMO DE REFERENCIA 16/2020

(Processo Administrativo n. 23105.008529/2019-17)

1 DO OBIJETO

1.1 Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos continuados de producdo,
transporte e distribuicdo de refeicdes, mediante concessdao administrativa onerosa de uso de espaco
fisico do Restaurante do Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho, Setores Norte e Sul, em
conformidade com o Decreto n° 7.234/2010, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas,
estabelecidas neste instrumento:

CATSER E TIPO DE QUANTIDADE U;]?%flgo }Iél'l:glz
ITEM|ESPECIFICACAO DO -~ |[UNIDADE| ANUAL :
SERVICO BENEFICIO| ESTIMADA | MAXIMO [ESTIMADO
ACEITAVEL| DO ITEM
15210 - SERVICODE  [SEM
REFEICAO PRONTA [BENEFICIO
TRANSPORTADA, RS
01 INCLUINDO PREPARO SERVICO 1100.584 RS 7.56 760.415,04
E DISTRIBUICAO
(DESJEJUM).
15210 - SERVICO DE
REFEICAO PRONTA
TRANSPORTADA, RS
02 IINCLUINDO PREPARO SERVIGCO 1352.968 RS13.06 L4 609.762,08
E DISTRIBUICAO
(ALMOCO).
03  |15210 - SERVICO DE SERVICO [125.928 RS 15,98 RS
REFEICAO PRONTA 2.012.329,44
TRANSPORTADA,
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INCLUINDO PREPARO
E DISTRIBUICAO
(JANTAR).

1.2 O objeto do presente Termo tem natureza de servico comum de servigos continuados de producao,
transporte e distribuicdo de refei¢Ges.

1.2.1 O objeto do presente Termo tem natureza indivisivel, devendo as propostas serem apresentadas
por grupo, visando assegurar a responsabilidade contratual, o principio da padronizacao e a qualidade
dos servicos.

1.3 Os quantitativos e respectivos cddigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.

1.4 A presente contratacdo adotara como regime de execug¢do 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 de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993.

1.6 Este Termo de Referéncia segue as orienta¢des da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacao,
do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo, para atendimento do Decreto n° 8.538/2015. N3o
havera aplicacdo ou desdobramento relacionado a exclusividade a ME/EPP/Coop, considerando o
disposto no art. 10 do Decreto n2 8.538/2015, haja vista que a divisdo do servico podera representar
prejuizo ao conjunto ou ao complexo do objeto a ser contratado.

1.7 Quantidade estimada para DESJEJUM informado na tabela abaixo: Quantidade diaria (381 refei¢Ges) x
guantidade de fornecimento mensal (aproximadamente 22 dias) x quantidade de fornecimento anual (12
meses). Sendo 149 desjejuns didrios no Restaurante Universitario do Setor Sul e 232 desjejuns didrios no
Setor Norte.

1.8 Quantidade estimada para ALMOCO informado na tabela abaixo: Quantidade diaria (1337 refei¢des) x
guantidade de fornecimento (aproximadamente 22 dias) x quantidade de fornecimento anual (12 meses).
Sendo 578 almogos diarios no Restaurante Universitario do Setor Sul e 759 almogos didrios no Setor
Norte.

1.9 Quantidade estimada para JANTAR informado na tabela abaixo: Quantidade diaria (477 refeicGes) x
guantidade de fornecimento (aproximadamente 22 dias) x quantidade de fornecimento anual (12 meses).
Sendo 196 jantares didrios no Restaurante Universitario do Setor Sul e 281 jantares diarios no Setor
Norte.

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

Tabela 2 - Demanda e Estimativa da Contratagao
I 1
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GRUPO 01

QUANTIDADE | QUANTIDADE | QUANTIDADE
DE SERVICOS | DE SERVICOS | DE SERVICOS
DIARIOS MENSAIS ANUAIS

CATSER E DESCRICAO DO UNIDADE DE

ITEM SERVICO FORNECIMENTO

15210 - SERVICO DE
REFEICAO PRONTA
TRANSPORTADA,

INCLUINDO PREPARO E

DISTRIBUICAO
(DESIEJUM).

01 SERVICO 381 8382 100.584

15210 - SERVICO DE
REFEICAO PRONTA
02 TRANSPORTADA, SERVICO 1337 29414 352.968
INCLUINDO PREPARO E
DISTRIBUICAO (ALMOCO).

15210 - SERVICO DE
REFEICAO PRONTA
03 TRANSPORTADA, SERVICO 477 10494 125.928
INCLUINDO PREPARO E
DISTRIBUICAO (JANTAR).
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1.11 A quantidade estipulada baseia-se na média do levantamento realizado pela fiscalizagdo do
Restaurante Universitdrio, correspondente de janeiro a dezembro de 2019, para este Termo de
Referéncia.

1.12 Caso seja necessario, o pregoeiro poderd encaminhar os esclarecimentos, questionamentos e
pedidos de impugna¢des ao Departamento de Assisténcia Estudantil (DAEST), responsavel Diretora
Mobnica Cristina Barbosa Pereira, por meio do e-mail daest@ufam.edu.br. O pregoeiro também poderd
solicitar analise dos servicos ofertados, bem como emissdo de Parecer Técnico, junto a unidade
solicitante.

1.13 Em conformidade com a IN SLTI n. 01/2010 e com o Guia Nacional de LicitagGes Sustentaveis da
AGU, a Contratada devera cumprir com os seguintes requisitos de sustentabilidade ambiental:

1.13.1 Que os bens sejam constituidos, no todo ou em parte, por material reciclado, atéxico,
biodegradavel, conforme ABNT NBR — 15448-1 e 15448-2.

1.13.2 Que sejam observados os requisitos ambientais para a obtencdo de certificacdo do Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizacao e Qualidade Industrial — INMETRO como produtos sustentaveis ou
de menor impacto ambiental em relacdo aos seus similares.

1.13.3 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 protecao
durante o transporte e o armazenamento.
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1.13.4 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)), cddmio (Cd), bifenil-
polibromados (PBBs), éteres difenil-polibromados (PBDEs).

1.13.5 Use produtos de limpeza e conservacao de superficies e objetos inanimados que obedecam as
classificagdes e especificagcdes determinadas pela ANVISA.

1.13.6 Adote medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada, conforme instituido no Decreto n?
48.138, de 8 de outubro de 2003.

1.13.7 Observe a Resolugdo CONAMA n2 20, de 7 de dezembro de 1994, quanto aos equipamentos de
limpeza que gerem ruido no seu funcionamento.

1.13.8 Forneca aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessdrios, para a
execugao de servigos.

1.13.9 Realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execucao contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de 4gua e redugao de
producao de residuos sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes.

1.13.10 Realize a separacdao dos residuos recicldveis descartados pelos 6rgdos e entidades da
Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua destinacdo as
associacdes e cooperativas dos catadores de materiais recicldveis, que serd procedida pela coleta seletiva
do papel para reciclagem, quando couber, nos termos da IN/MARE n2 6, de 3 de novembro de 1995 e do
Decreto n? 5.940, de 25 de outubro de 2006.

1.13.11 Respeite as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
sobre residuos sélidos; e

1.13.12 Preveja a destinacdao ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo
disposto na Resolugao CONAMA n2 257, de 30 de junho de 1999.

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

2 DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

2.1 O objeto deste termo visa a contratacao de empresa especializada no servigo de preparo e transporte
de refeicdo para atender a comunidade universitdria, no Restaurante do Campus Universitario Senador
Arthur Virgilio Filho, Setores Norte e Sul da UFAM, em observancia ao disposto no Decreto n. 7.234/2010.

2.2 Necessidade de contribuir para a permanéncia e a conclusdo de curso de graduacdo superior na
UFAM, prioritariamente aos discentes que se encontrem em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica,
sob a perspectiva da inclusdo social, democratizacao do ensino e reducao das taxas de retencdo e evasao,
assegurando-lhes os meios necessarios para o pleno desempenho académico, dentre eles a alimentacao.
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Sendo assim, a alimentac¢do que proporcionard maior tempo de permanéncia dos discentes na unidade,
participando de suas atividades académicas sem a necessidade de deslocamento para realizar refeicdes
basicas como desjejum, almoco e jantar fora da unidade.

2.3 O atendimento poderd eventualmente se estender a alunos de pds-graduacdo, servidores-alunos,
professores, técnicos administrativos e eventuais visitantes, quando devidamente autorizados pela
Contratada, porém sem o subsidio da Universidade Federal do Amazonas. O quantitativo estipulada
baseia-se em média do levantamento realizado pela fiscalizagdo do Restaurante Universitario
correspondente ao ano de 2019 para este Termo de Referéncia.

2.4 A licitagdo, para a contratacdao dos servigos constantes neste Termo de Referéncia, justifica-se pela
necessidade de preservar a integridade qualitativa do objeto, uma vez que varios prestadores de servicos
poderdo implicar descontinuidade da padronizagdao, bem como em dificuldades gerenciais e, até mesmo,
aumento dos custos, pois a contratacdo tem a finalidade de formar um todo unitario. Ademais o Termo
de Referéncia licitado anteriormente e aditivado por varias ocasides é de 2017, ndo acompanhando
mudancas da legislacdo assim como ndo constando as recomendagdes presentes nos modelos da
Advocacia Geral da Unido - AGU. Some-se a isso a possibilidade de estabelecimento de um padrao de
qualidade e eficiéncia que pode ser acompanhado ao longo dos servicos, o que fica sobremaneira
dificultado quando se trata de diversos prestadores de servicos. O objeto da contratacdo caracteriza-se
como servico essencial e continuado, enquadrando-se na excecdo do art. 57, Il, da Lei n. 8.666/93, sendo
imprescindivel, uma vez que sdo essenciais para o atendimento das necessidades alimentares dos
discentes da UFAM, conforme explicitado no Estudo Preliminar.

2.5 O Colendo Tribunal de Contas da Unido exemplifica como servico continuado, conforme
jurisprudéncia: “Servicos de natureza continua sdo servicos auxiliares e necessarios a Administracdo no
desempenho das respectivas atribuicdes. S3o aqueles que, se interrompidos, podem comprometer a
continuidade de atividades essenciais e cuja contratacdo deva estender-se por mais de um exercicio
financeiro. O que é continuo para determinado 6rgdo ou entidade pode ndo ser para outros. Sdo
exemplos de servicos de natureza continua: vigilancia, limpeza e conservacdo, manutencdo elétrica,
manutencdo de elevadores, manutencdo de veiculos etc. Em processo proprio, deve a Administracao
definir e jusficar quais outros servicos continuos necessita para desenvolver as atividades que lhe sdo
peculiares.” (TCU. LicitacGes e contratos: orientages e jurisprudéncia do TCU /Tribunal de Contas da
Unido. 4. ed. rev,, atual. e ampl. Brasilia: TCU, Secretaria Geral da Presidéncia; Senado Federal, Secretaria
Especial de Editoragdo e Publicagbes, 2010, p. 772).

3 DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1 Contratacdo que objetiva atender o quadro discentes de graduacdo presencial do Campus
Universitdrio. Esses estudantes participam diariamente das atividades de ensino, pesquisa e extensao da
UFAM. Dessa forma, a contratacdo contribuird para a permanéncia e a conclusdo de seus cursos, sob a
perspectiva da inclusdo social e democratizagdao do ensino, assegurando-lhes os meios necessarios para o
pleno desempenho académico, dentre eles a alimentacdo que proporcionard maior tempo de
permanéncia dos discentes no Campus, participando de suas atividades escolares sem a necessidade de
deslocamento para realizar as refeicdes basicas como o desjejum e almoco.

3.2 O atendimento podera eventualmente se estender a alunos de pds-graduacgao, servidores-alunos,
professores, técnicos administrativos e eventuais visitantes, porém sem o subsidio do PNAES da
Universidade Federal do Amazonas.
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3.3 A descrigdo da solugdao como um todo, abrange a prestagdo do servico de refei¢gdes para estudantes
socioeconomicamente vulneraveis garantindo que o eixo alimentacdo, como previsto no decreto
7.234/10, seja cumprido integralmente reduzindo evasdo e retencdo dos estudantes.

3.4 O valor da Concessdo onerosa sera de RS 9.314,71 (nove mil, trezentos e catorze reais e setenta e um
centavos), conforme Laudo/Estudo elaborado pela Proadm, referendado pelo DE/PCU, incluso nesse
valor: a) espaco fisico e b) energia (valor estimado) e as condicdes seguintes:

3.4.1 Os custos ora estimados relativos aos consumos de energia elétrica e de dgua deverao ser
determinados pelos seus valores reais a serem medidos e atestados pela fiscalizacdo. Para isso, o
DE/PCU devera providenciar a instalagdo desses medidores.

3.4.2 Outros custos que possam ser apropriados por meio de laudos técnicos e determinados em seus

valores unitarios (por mz), tais como: a) vigilancia e b) internet, etc., deverdo ser acrescidos ao valor
determinado no item 3.4 e apresentados, devidamente atestadas, pela fiscalizacdo em planilha mensal
para fins de cobranca via GRU.

3.4.3 Considerar-se-3o inclusas na contrapartida definida, as despesas com disponibilizacdo de dgua e
energia elétrica pela CONTRATANTE a CONTRATADA.

3.4.4 A cessdo onerosa devera ser paga mensalmente até o 52 (quinto) dia util, a partir do més
subsequente a assinatura do Contrato, por meio de Guia de Recolhimento da Unido/GRU, que devera ser
preenchida conforme orientacdes da CONTRATANTE, sendo apresentada a cdépia do comprovante de
pagamento da contrapartida estipulada quando do envio da Nota Fiscal para pagamento.

3.4.5 Em caso de prorrogacao contratual, o valor da contrapartida sera reajustado anualmente de acordo
com o Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo/IPCA.

3.4.6 Excepcionalmente no més de férias académicas, que tradicionalmente ocorre em janeiro, ou no
més substituto a este, o valor da contrapartida devida serd o correspondente a 50% (cinquenta por
cento) do valor mensal pactuado no Contrato.

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

3.4.8 Por quaisquer motivos ou fatos supervenientes que impossibilitem as férias citadas no subitem
3.4.4, a contrapartida sera referente ao valor integral mensal pactuado no Contrato

4 DA CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1 Trata-se de servigo comum de carater continuado sem fornecimento de mao de obra em regime de
dedicacdo exclusiva, a ser contratado mediante licitacdo, na modalidade pregao, em sua forma eletrénica.

4.2 Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n 9.507, de 2018,
constituindo-se em atividades materiais acessoérias, instrumentais ou complementares a area de
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competéncia legal do 6rgdo licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu
respectivo plano de cargos.

4.2.1 Ainda que os servicos sejam caracterizados por atividades acessdrias é vedada a transferéncia de
responsabilidade para a realizacdo de atos administrativos ou a tomada de decisdo para o contratado.

4.2.2 Os servicos de alimentacdo possuem preferencialmente execucdo indireta pela administracdo
publica federal direta, autarquica e fundacional prevista pela Portaria N2 443, de 27 de dezembro de
2018.

4.3 A prestacao dos servicos ndao gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Administracdo, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo
direta.

5 REQUISITOS DA CONTRATAGAO

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

5.1.1 Apresentar, pelo menos, 01 (um) atestado de capacidade técnica, em seu nome, e que tenha(m)
sido expedido(s) por pessoa(s) juridica(s) de direito publico ou privado, que comprove aptiddo para
desempenho de atividade pertinente e compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto
desta contratacao.

5.1.2 A empresa devera possuir registro ativo no Conselho Regional de Nutricdo.

5.1.3 Deverd possuir selo de fiscalizacdo federal ou estadual ou municipal.

5.1.4 Possuir em seu quadro de funciondrios, como responsavel(is) técnico(s), Nutricionista(s),
devidamente inscrito(s) no Conselho Regional de Nutricdo.

5.1.5 Apresentar planilha de composigdo de custos.

5.1.6 Apresentar laudo de vistoria expedido pela Vigilancia Sanitdria do Municipio do carro que fard o
transporte dos alimentos preparados antes do inicio do fornecimento.

5.1.7 Fornecer antes da assinatura do contrato amostra de refeicdes, ou uma justificava em caso de
impossibilidade de fornecimento.

5.1.8 A CONTRATANTE podera fazer uma visita técnica in loco no periodo da licitacdo para verificar as
condicdes de fornecimento.

5.1.9 Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessdrias para a prestacao
do servigo.

Paragrafo Unico. Todos os itens mencionados s3o condicionantes para a contrataco.
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6 VISTORIA PARA LICITACAO

6.1 Para o correto dimensionamento e elaborag¢do de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas
instalagdes do local de execugdo dos servicos, acompanhado pela Diretora do DAEST, de segunda a sexta-
feira, das 09h as 11h30 e das 13h as 16h30, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo
telefone (92) 3305-1795, podendo sua realizacdo ser comprovada por:

6.1.1 Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017, constante no Edital.

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

6.2.1 Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua
habilitacdo para a realizacdo da vistoria.

6.3 A ndo realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo poderd embasar posteriores alegacbes de
desconhecimento das instalacdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da
prestacao dos servicos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigcos decorrentes.

6.4 A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢cGes locais
para o cumprimento das obriga¢des objeto da licitagado.

7 MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

7.1 Os servicos serdo executados conforme discriminado abaixo:

7.1.1 O fornecimento de todos os servicos devera ser realizado nas condi¢des estabelecidas neste Termo
de Referéncia.

7.1.2 A distribuicdo das refeicdes serd realizada nas dependéncias do Restaurante do Campus
Universitario Senador Arthur Virgilio Filho, Setores Norte e Sul, em area total de 363,64m?, devendo ser
transportada do restaurante setor sul para o do setor norte.

7.1.3 A disponibilizacdo do carddpio aos usuarios sera diariamente.

6.1.4 Elaboracdo e programacdo de controles para assegurar a execuc¢ao do servico em condi¢oes
higiénico-sanitarias satisfatorias, cujos registros devem ser disponibilizados a Fiscalizacdo quando
solicitados, obedecendo ao plano de Biosseguranca da UFAM.

7.1.5 As dependéncias internas e externas, pertencentes as instalagcdes da unidade, devem ser mantidas
no mais rigoroso padrao de higiene, limpeza, conservacdo e organizacdo, conforme legislacdo e
autoridades sanitarias, obedecendo ao plano de Biosseguranga da Coordenac¢do do RU/UFAM.
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7.1.6 Elaboracdo, apresentacdao e implementa¢do no prazo maximo de 60 (sessenta) dias do Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a Resolucdo
RDC 216/04 e suas alteragdes pela Resolugdo RDC 52/2014, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), do Ministério da Saude. Esses documentos devem estar disponiveis para as auditorias e
autoridades sanitarias e serem mantidos em local de facil acesso e consulta para os funciondrios, como
também; devera apresentar mensalmente ou sempre que solicitado pela Fiscalizacdo os registros de
controle de temperatura (primas, ingredientes e alimentos prontos, equipamentos , higiene dos
reservatorios de agua e equipamentos, operagdes de limpeza e desinfeccdo ndo rotineiras, laudo
potabilidade da agua, controle de saude dos manipuladores de alimentos.

7.1.7 Manter o quadro de funciondrios em numero e qualificacdo que proporcione atender
satisfatoriamente a producao, distribuicdo 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 Fiscalizacdo, o nUmero podera ser ampliado.

7.1.7.1 Visando também a qualidade, a CONTRATADA deverd promover periodicamente, as suas
expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a equipe de trabalho, no minimo trimestrais. Os
comprovantes de realizagdo dos treinamentos devem ser apresentados a Comissdao de Fiscalizagao
sempre que realizados.

7.1.7.2 O primeiro treinamento deve acontecer no prazo maximo de 10 (dez) dias contados do inicio da
execucao do contrato, abordando, no minimo, os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas
transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulacdo de alimentos, higiene pessoal e
ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevencdo de acidentes de trabalho; combate
a incéndio; economia de agua e energia elétrica; relacdo interpessoal; atendimento e acolhimento ao
usuario.

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

7.1.9 Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a UFAM, decorrentes de sua culpa ou dolo na
execucgao do servicgo.

7.1.10 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 producao, transporte e
distribuicdo das refeicGes.

7.1.11 Zelar pela ordem, disciplina, moralidade e boa conduta dos seus empregados em servico,
substituindo aqueles cuja permanéncia seja considerada inconveniente, assumindo, em consequéncia,
todas as obrigagdes decorrentes.

6.1.12 Dedetizar mensalmente, ou quando necessario, os espacos destinados aos Restaurantes contra
ratos, insetos voadores e rasteiros, ou quando a Fiscalizacdo julgar necessario com empresas que tenham
registro dos seus produtos no Ministério da Saude.

7.1.13 Manter a atividade funcionando exclusivamente dentro da area cujo uso é concedido.
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7.1.14 Atender no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, quaisquer notificacdes da Fiscalizacdo, relativas a
irregularidades praticadas por seus empregados, bem como ao descumprimento de qualquer obrigagao
contratual.

7.1.15 Apresentar, quando da assinatura do Contrato, relagdo nominal com respectiva identificacdo e
gualificacdo dos empregados que serdo contratados para a execucdo dos servicos. Qualquer eventual
substituicdo, exclusdo ou inclusdao devera ser notificada a Fiscalizagdo no prazo maximo de 24 (vinte e
quatro) horas.

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

7.1.17 A concessiondria deverd 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 operacdo com reducdo de pessoal, em comum acordo com o Gestor do Contrato e apds
consulta a UFAM, sem prejuizo da prestagdao dos servigos aos usuarios que mantiverem suas atividades
académicas.

7.1.18 Instalar todos os equipamentos, mobilidrios, utensilios necessarios ao bom funcionamento dos
servicos, em quantidade compativel com a demanda e respeitando, recomendadas pela Organizacdo
Mundial de Saude (OMS), Ministério da Saude (MS), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
Fundacdo de Vigilancia em Saude do Amazonas FVS/AM, Conselho Federal de Nutri¢cdo (CFN) e o Plano de
Acdo Restaurantes da UFAM capital de biosseguranca/ COVID19.

7.1.18.1 Colocar a disposicao, nas entradas do Restaurante, préximo ao Buffet, a estufa, recipientes de
suco, alcool em gel para a higienizagdao das maos.

7.1.18.2 As dimensdes dos mobilidarios a serem utilizados, assim como sua distribuicdo e distancias
deverdo atender a ABNT NBR 9050/2015. Obedecendo restricdo de ocupacdo de espaco fisico esta
vinculado diretamente ao quantitativo recomendado pelos Orgdos de Controle Sanitario e de Saude.

7.1.19 Comprometer-se com a conservacao do imével e sua manutencdo nas melhores condicoes
possiveis, obrigando-se a realizar os reparos que se fizerem necessdrios enquanto viger o Contrato.

7.1.20 Restituir o bem cedido, finda a concessdo ou sua prorrogacdo, no estado em que recebeu,
realizando, se necessario, durante a vigéncia do Contrato, as devidas restauracdes.

7.1.21 Atender os clientes com comportamento gentil e agradavel.

7.1.22 Manter extintores de incéndio compativeis com a seguranca da unidade, em perfeitas condi¢Oes
de uso para emprego eventual.
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7.1.23 Permitir a fiscalizacdo acesso as suas dependéncias para vistoriar a qualidade dos servicos
oferecidos e a seguranca dos equipamentos utilizados.

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

7.1.25 E proibido & CONTRATADA utilizar outros espacos dos Restaurantes Universitarios além daqueles
especificados para a presente concessdo de uso.

7.1.26 A CONTRATADA devera manter os registros das opera¢des de limpeza e desinfec¢ao nao rotineiras
arquivados,

7.1.27 A CONTRATADA devera manter registro da higienizacdo semestral do(s) reservatério(s) de agua.
Estes registros devem permanecer arquivados na unidade, e disponiveis a equipe de fiscalizacdo do RU;

7.1.28 A CONTRATADA devera providenciar laudo semestral de potabilidade da agua para consumo
humano, da dgua armazenada em reservatorio(s) e obtida nos pontos de consumo — pias, tanques,
lavatérios, filtros e outros aparelhos sanitarios existentes.

7.1.29 A CONTRATADA deverd manter registro atualizados do controle de saide dos manipuladores de
alimentos (carteiras de vacinacdo e de saude ou Atestado de Saude Ocupacional — ASO).

7.1.30 A CONTRATADA deverd manter registro do controle de temperatura das matérias-primas,
ingredientes e alimentos prontos que necessitam de controle especial, nas etapas de recepcao,
armazenamento, producdo, transporte e manutencao.

7.1.31 A CONTRATADA devera manter registro do monitoramento da temperatura dos alimentos
transportados quentes e alimentos frios.

7.1.32 A CONTRATADA deverd manter registro do monitoramento da temperatura dos expositores
guentes, frios e do armazenamento de alimentos congelados.

7.1.33 A CONTRATADA deverd realizar todo o manejo dos alimentos (matéria-prima, ingredientes,
embalagem e produto acabado) desde recebimento, armazenamento, preparagdao, manutengao, e
distribuicdo final, de acordo com as normas estabelecidas pela RDC N° 216/04 ANVISA e suas alterag¢des
pela Resolucdo RDC 52/2014. Fornecer relatdrio mensal com planilha com as datas de recebimento,
preparo, validade e vencimento de toda a matéria prima.

7.1.34 A CONTRATADA devera adquirir em seu nome todos os géneros alimenticios, condimentos e
demais produtos necessarios ao preparo das refeicdes, assim como de produtos ndo alimentares em
geral, materiais de limpeza e descartaveis e, ainda, a contratacdo de todos os servicos complementares a
perfeita operacdao do presente contrato, junto a fornecedor credenciado.
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7.1.35 Todos os materiais utilizados na execugdao dos servigos contratados, inclusive os de higiene,
deverdo estar de acordo com a legislacdo, cabendo a fiscalizacdo da UFAM recusar a utilizacdo daqueles
que julgar inconveniente ou abaixo do padrao de qualidade de higiene requerido.

7.1.36 As carnes (bovinas, suinas, frango e peixe) adquiridas pela CONTRATADA deverdo ser manipuladas
nas unidades do RU, ndo sendo permitido o recebimento de carnes ja cortadas, temperadas, moidas,
e/ou porcionadas; e carnes resfriadas, salvo quando autorizado pela coordenacdo do RU apds andlise de
justificativas.

7.1.37 Apresentar critério de selecdo dos seus fornecedores, constando da identificacdo e regularidade
no Orgdo Sanitario competente com a finalidade de garantir a qualidade dos produtos.

7.1.38 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado
de conservacdo, acondicionamento, condicdes de higiene e ainda observadas as exigéncias vigentes:
registro nos érgdos competentes e prazo de validade.

7.1.39 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 ndo géneros alimenticios de forma a garantir as condicGes ideais de
armazenamento.

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

7.1.41 Manter geladeiras, freezers e camaras frias permanentemente em condi¢cbes adequadas de
higiene e arrumacgao, armazenando os alimentos em caixas monoblocos de plastico branco lavavel e sem
sinais de corrosdo e em perfeitas condi¢des de uso.

7.1.42 Todos os géneros pereciveis, ndo pereciveis e produtos de limpeza e de sanitizacdo deverdo ser
armazenados conforme o primeiro que vence é o primeiro que sai.

7.1.43 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pela legislacdo vigente.

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

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

7.1.46 Apresentar, rotineiramente e sempre que solicitado pelos fiscais da CONTRATANTE, as fichas
técnicas de todas as preparacdes incluindo discriminacdes dos componentes, modo de preparo,
rendimento e demais informacdes pertinentes.
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7.1.47 Fornecer a equipe de controle de qualidade da UFAM amostras para a degustacdao em quantidade
suficiente de todas as preparag¢des antes de ser distribuida aos comensais e ao final do fornecimento para
aprovacdo, da mesma forma em casos eventuais solicitado pela coordenacdo. Deverd ser feito a coleta e
o armazenamento, conforme manual de boas praticas, por 72 horas de todas as amostras das
preparacoes. Serdo avaliados: (a) temperatura; (b) componentes basicos das preparacoes (ficha técnica);
(c) caracteristicas organolépticas.

7.1.48 Observar, semestralmente ou a interesse da CONTRATANTE, a aceitagao das preparagdes servidas
e no caso de aceitagdo inferior a 70% (setenta por cento) por parte dos usudrios, avaliar a exclusdo em
cardapios futuros a partir de pesquisa de satisfacdo semestral realizada pela CONTRATANTE.

7.1.48.1 O instrumento serd elaborado pds-contrato e considerard dentre outros pontos a qualidade do
servico prestado pelos servidores da CONTRATADA, bem como o alimento fornecido as condi¢des de
higiene e manutengao do estabelecimento, dentre outros pontos.

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

7.1.49 Realizar a distribuicdo das refeicbes obedecendo rigorosamente o hordrio estabelecido pela
CONTRATANTE, sem atrasos, sem interrupc¢does de fornecimento de quaisquer item do cardapio.

7.1.50 Disponibilizar, até o ultimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os itens
programados nos cardapios, para as refei¢cdes, fazendo as reposi¢cdes necessdrias, de modo a ndo alterar
a composicao inicial do cardapio.

7.1.50.1 Coletar diariamente, e sempre que solicitado, amostras da alimentacdo preparada (desjejum,
almoco e jantar - no minimo 100g de cada preparacdo), que deverao ser devidamente acondicionadas em
recipientes esterilizados, lacrados e identificados com nome da preparagao, data de producdo, hora da
coleta entre outros, mantendo-as sob a refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas
para eventuais andlises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas.

7.1.50.2 N3o reutilizar preparacées prontas que foram colocadas a disposicdo dos usudarios na rampa de
distribuicdo (restos).

7.1.50.3 Desprezar, no mesmo dia, ao final do horario da distribuicdo de cada refeicdo todos os restos de
alimentos que foram expostos e os que nao foram expostos no balcao de distribuicdo de refeicdes para o
consumo. E vedado reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado,
encaminhado a distribuicdo e ndo servido (resto e sobras) para reutilizacdo nos dias e/ou nas refeicGes
subsequentes.

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

7.1.52 Supervisionar, na etapa de distribuicdo e porcionamento, a qualidade, a conservac¢ao e as
condicdes de temperatura das refei¢cdes fornecidas.
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7.1.53 Executar monitoramento e controle de temperatura observando o que segue:

7.1.53.1 Deve ser realizado, diariamente, o registro em planilhas da temperatura de todas as etapas de
producdo.

7.1.53.2 Os equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas exigidas na legislacdo para refrigeracao,
congelamento, descongelamento e distribuigdo dos alimentos.

7.1.53.3 Os termOmetros devem ser calibrados periodicamente, com equipamentos proprios de
empresas especializadas, mantendo o registro da realizacdo dessas opera¢des arquivados na empresa e
disponiveis a Fiscalizacdo sempre que solicitado.

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

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

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

7.1.55 Realizar, mensalmente ou sempre que determinado pela CONTRATANTE e independentemente de
justificacao por parte desta, manutencdo das instalagdes prediais a exemplo de pintura, substituicao de
azulejos e pisos danificados, reparos elétricos, hidraulicos, de vidraria, tubulacdes de agua e esgoto,
impermeabilizacdo etc.

7.1.56 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 servico) observadas as normas sanitdrias vigentes e boas praticas.

7.1.57 Qualquer modificacao das instalagdes elétricas ou hidraulicas, em virtude de instalacdo de novos
aparelhos ou equipamentos, somente poderd ser providenciada pela CONTRATADA mediante prévia
aprovacao e autorizag¢ao expressa da CONTRATANTE.

7.1.58 Providenciar, a cada 03 (trés) meses ou sempre que for necessdario, a dedetizacdo e desratizacdo
das areas de producdo e distribuicdo da refeicdo e arredores, bem como aplicacdio de produtos
repelentes de pombos. No controle de pragas, os produtos quimicos devem ter registro no Ministério da
Saude e ser feito por empresa especializada e certificada no manejo destes quimicos. Apresentar
certificado de dedetizacdo e desratizacdo em todos os meses, atualizados, junto ao processo de
pagamento.

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

7.1.60 Realizar limpeza do sistema de exaustdo, das caixas de gordura e da rede hidraulica da cozinha e
sanitarios, dentre outros necessarios, para a perfeita execucdo dos servicos, pelo menos uma vez a cada 3
(trés) meses ou de acordo com orientacdo da CONTRATANTE.

7.1.61 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.

7.1.62 A CONTRATADA deverd atender ao chamado técnico para manutencdo corretiva em periodo
integral (24 horas por dia, 07 dias por semana).

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

7.1.62.2 O atendimento para chamado técnico sera categorizado em trés niveis:

7.1.62.2.1 URGENTE - caracterizado pelo fato do equipamento se encontrar totalmente paralisado. Neste
caso o pedido de servico serd atendido imediatamente e o pessoal técnico chegard ao local em até 02
(duas) horas corridas, contadas apds a comunicacdo do problema pela CONTRATADA, devendo a solucdo
estar prontificada em até 04 (quatro) horas.

7.1.62.2.2 GRAVE — caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente prejudicado. Neste caso a
equipe técnica deverd chegar ao local em até 04 (quatro) horas corridas, contadas apds a comunicagdo
do problema pela CONTRATADA, devendo a solugdo estar prontificada em até 06 (seis) horas.

7.1.62.2.3 NAO CRITICO - caracterizado pelo fato do equipamento estar em condicdes ndo
significativamente restrita de uso. Nesta hipdtese, a equipe técnica chegara ao local em até 24 (vinte e
quatro) horas corridas, contadas apds a comunicagdo pela CONTRATADA, com solugdo do problema em
até 48 (quarenta e oito) horas.

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

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

7.1.65 Emitir relatério técnico informando todos os procedimentos realizados, bem como possiveis
substituicoes de pecas, a cada manutencdo realizada, seja ela preventiva ou corretiva.

7.1.66 LIMPEZA:
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7.1.66.1 Manter toda area cedida (saldo, cozinha, depdsito, vestidrio, banheiros, sala da coordenacdo,
sala da nutricdo etc.) no mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumacao inclusive conforme
Manual de Boas Praticas.

7.1.66.2 Abastecer com, papel toalha ndo reciclado, dlcool em gel e sabonete liquido antisséptico,
lavatérios existentes nos RU’s e garantir sua eficiente reposicdo, durante todo o periodo de
funcionamento. A CONTRATADA devera abastecer banheiro/vestidrios dos funcionarios com papel toalha,
papel higiénico, sabonete liquido antisséptico e inodoro.

7.1.66.3 Manter, por conta prépria, as areas de preparacao e manipulagdao dos alimentos e o saldo de
refeicOes rigorosamente higienizados e, bem como mesas (inclusive os suportes horizontais e verticais),
cadeiras (assento, encosto e suportes), portas, pisos e sistema de ventilagdo e condicionadores de ar
dentro do mais alto padrdao de limpeza e higiene, notadamente no periodo de maior utilizacdo e
frequéncia, providenciando a higienizacdo, desinfec¢cdo e imunizacdo das areas e instalacdes utilizadas.

7.1.66.4 A higienizacdo do local, equipamentos e utensilios devera ser registrada e quando possivel com a
presenca da fiscalizacdo da CONTRATANTE seguindo periodicidade descrita:

7.1.66.4.1 Diariamente: toda a drea de producdo, refeitérios, copas, cozinha central e cozinhas minutos;
camara fria; pisos, rodapés e ralos; cadeiras e mesas (refeitérios); lavatérios (pias); estoque e estrados;
sanitarios; contéineres e recipientes de lixos.

7.1.66.4.2 Diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulagcdo, saboneteiras, borrifadores, Interruptores, tomadas, portas, maganetas mesas dos
refeitdrios deverdo ser limpas e desinfectadas com alcool a 70% durante e apds sua utilizagao.

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

7.1.66.5 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser préprios para a atividade e

estar conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade.

7.1.66.6 Os utensilios utilizados na higieniza¢do de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para
higienizagao das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

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

7.1.66.8 A CONTRATADA devera disponibilizar contéineres limpos, com tampa e em quantidade suficiente
para o acondicionamento do lixo.
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7.1.66.9 O lixo devera ser removido diariamente, quantas vezes forem necessarias, em recipientes
apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a
penetracdo de insetos, roedores e outros animais.

7.1.66.10 A destinacdo final dos residuos produzidos nas unidades dos RU’s serda de inteira
responsabilidade da CONTRATADA, devendo providenciar, caso necessario, as suas expensas O
acondicionamento, o transporte e a destinacdo até o aterro sanitario. Apresentar plano de descarte de
acordo com a legislagdo vigente.

7.1.67 Vendas e acesso ao local das refei¢des:

7.1.67.1 O controle de acesso sera feito na entrada dos refeitorios e com os servicos da CONTRATADA.
Sera utilizada para acesso aos refeitdrios a identificagao 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 refeitério, conforme as regras da
CONTRATANTE.

7.67.2 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.

7.1.67.3 O controle de acesso podera como previsto ainda realizado por meio de catraca eletronica,
instalada na entrada de cada refeitério 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,

7.1.67.4 A especificacdo das catracas deverdo ser compativeis com o sistema a ser disponibilizado pela
CONTRATANTE.

7.1.67.5 A empresa fornecerd equipamentos e materiais necessarios ao controle de vendas sendo
responsavel pelo fornecimento dos tiquetes/créditos vendidos, conforme orientacdo da CONTRATANTE.

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

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

7.1.69 A recepcao 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.
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7.1.70 As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras e serem
descartadas imediatamente apds a recepgao.

7.1.71 A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢cdes especiais de
conservacao deve ser verificada nas etapas de recepc¢do e de armazenamento.

7.1.72 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 destinagao final
dos mesmos.

7.1.73 O armazenamento das matérias-primas, os ingredientes e as embalagens deve ser em local limpo
e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagao deve respeitar o prazo de validade.

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

7.1.75 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.

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

7.1.77 Na cocgdo o tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 702C (setenta graus Celsius). A eficacia do tratamento térmico deve ser
avaliada pela verificacdo da temperatura através do uso de um termoémetro devidamente calibrado e do
tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central do alimento.

7.1.78 Apds serem submetidos a cocg¢do, os alimentos preparados devem ser mantidos quentes, a uma
temperatura superior a 622C (sessenta e dois graus Celsius) por, no maximo, 06 (seis) horas.

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

7.1.80 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 1802C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre
gue houver alteracao evidente das caracteristicas fisioquimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formacdo intensa de espuma e fumaca.
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7.1.81 Para os alimentos servidos frios sob refrigeracdo deve ser mantida uma temperatura minima de 42
(quatro graus Celsius) ndo podendo ultrapassar 102 (dez graus Celsius) ou conforme especificacdo do
fabricante expressa na rotulagem.

7.1.82 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizacdo e desinfeccao a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos utilizados na
higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no érgdo competente do Ministério da Saude e
serem aplicados de forma a evitar a presencga de residuos no alimento preparado.

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

7.1.84 A CONTRATADA devera realizar os procedimentos de transporte dos alimentos seguindo as normas
estabelecidas no Codigo Sanitario do Municipio de Manaus.

7.1.85 O transporte de refei¢cdes 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 49C (quatro graus Celsius) e 62C (seis graus Celsius) para alimentos frios e
acima de 652C (sessenta e cinco graus Celsius) para alimentos quentes. No campus da CONTRATANTE na
qgual o alimento serda consumido, as temperaturas dos alimentos deverdao 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 629C (sessenta e dois graus Celsius) enquanto
aguardam a distribuigao.

7.1.86 Os veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou nao,
devem ser de material liso, resistente, impermedavel e atdxico, lavavel, aprovado pela autoridade
sanitdria, de forma a garantir a integridade dos alimentos transportados, devendo ser mantidos em
perfeito estado de conservacao e higiene.

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

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

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

7.1.90 Na area dos refeitérios e/ou restaurantes, e no seu entorno, é expressamente proibido haver
guaisquer focos de insalubridade, devendo estar livres de inundagdes; de acumulo de lixo; de substancias
toxicas; de odores indesejaveis; de fumaca, po e vapor excessivo; de objetos em desuso ou de uso ndo
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compativel; da presenca e proliferacdao de animais em geral, principalmente insetos, caes, gatos, além de
roedores e outras pragas urbanas.

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

7.1.92 Nos refeitérios e/ou restaurantes, inclusive na area de consumacdo ndo é permitida a fixacdo de
elementos de sinalizagdo tais como cartazes, folhetos e avisos ndo relacionados com a atividade desses
servigos de alimentagao e, principalmente, quaisquer pegas de publicidade e propaganda.

7.1.93 E obrigatdria a fixacdo, em local visivel para os consumidores dos refeitérios e/ou restaurantes, de
guadros com as seguintes informacdes:

7.1.93.1 Alvard e licencas de funcionamento desses servicos de alimentacdo, devidamente atualizados.

7.1.93.2 Nome, endereco e contatos das pessoas, e respectivos 6rgaos, responsaveis pelo funcionamento
e pela fiscalizacdo desses servicos de alimentacdo — CONTRATADA, CONTRATANTE, érgdo de defesa do
consumidor PROCON) e érgdo municipal de Vigilancia Sanitaria (Decreto n° 3.910/1997).

7.1.93.3 Laudos atualizados da qualidade da dgua consumida nesses servicos de alimentacao.

7.1.93.4 Placas com 0s avisos:

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

7.1.93.4.2 “Proibido fumar”.

7.1.93.4.3 “Disk — DVISA 0800-092123".

7.2 A execucdo dos servicos sera iniciada em até 15 (quinze) dias apds a assinatura do Contrato, conforme
comunicacdo formal a ser realizada pela CONTRATANTE.

8 MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO

8.1 A CONTRATANTE designard representantes para atuarem na fiscalizacdo durante a execuc¢do do
contrato de acordo com as disposi¢des do Art. 39 da IN 05/2017, que compete:

8.1.1 Gestor do Contrato: responsavel pela coordenagdo das atividades relacionadas a gestao do
Contrato, bem como pela formalizacdo dos procedimentos que envolvam ao ordenador de despesas:
prorrogacdo do contrato, reequilibrio do contrato, pagamento, aplicacdo de sangdes, dentre outros. E
também o responsavel pelo recebimento definitivo dos servicos.
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8.1.2 Fiscal Técnico: responsavel pela avaliacdo da execucdao do objeto nos moldes contratados, aferindo
se a quantidade, qualidade, tempo e modo de prestacdo dos servicos estdo compativeis com os
indicadores de desempenho previstos neste Termo de Referéncia.

8.1.3 Fiscais setoriais: Acompanha e fiscaliza os setores onde trabalham e repassam eventuais
irregularidades aos fiscais técnicos.

8.1.4 Fiscalizagao pelo Publico Usudrio: o acompanhamento da execugdo contratual por pesquisa de
satisfagao junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados da prestagdao dos servicos, os recursos
materiais e os procedimentos utilizados pela contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante
para a avaliagdo dos

aspectos qualitativos do objeto, podendo ser realizado de forma diaria, mensal ou semestral pela
CONTRATANTE.

8.2 Para o controle do quantitativo das refei¢coes diarias subsidiadas pela UFAM:

8.2.1 Serd realizado por meio do Sistema informatizado denominado SISRU, de total responsabilidade da
CONTRATANTE, para fins de controle do consumo das refeicdes subsidiadas fornecidas diariamente. O
controle do consumo devera ser operado por servidor designado pela CONTRATANTE para esta
atribuicdo, podendo a CONTRATADA utilizar sistema informatizado prdprio para efetuar o controle das
vendas diarias das refei¢cdes aos usuarios de acordo com as normas pré-estabelecidas para a utilizacao do
restaurante universitario definidas pela CONTRATANTE. Sendo necessario que a CONTRATADA possua seu
material de trabalho para o controle das vendas disposto no Item. 6.1.67 deste Termo de Referéncia.

8.2.1.1 A CONTRATANTE pode aprimorar o sistema de registro do consumo aprimorando o SISRU e
instalar equipamentos que promovam interacdes com aparelhos eletronicos tal qual catraca, leitores
dentre outros.

8.2.2 As medicdes diarias deverdo ser preenchidas pela fiscalizacdo da UFAM, e assinadas pelo fiscal
técnico e o preposto da empresa, mediante os relatdrios diarios obtidos através do sistema informatizado
SISRU. Desta forma, os servicos serdo recebidos de modo provisério pelo (a) responsavel quanto ao
acompanhamento e fiscalizacdo do contrato, para efeito de posterior verificacdo de sua conformidade
com as especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser elaborado
relatério circunstanciado e/ou documentos contendo o registro, a analise e a conclusdo acerca das
ocorréncias na execu¢do do contrato e o check list com os documentos necessarios ao pagamento
mensal, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

8.3 O Departamento de Contratos e Convénios da UFAM podera incluir e/ou alterar os atores da
Fiscalizagao, adaptando ao melhor modelo para gestao contratual.

8.4 Os mecanismos de comunicac¢do entre a UFAM e a prestadora dos servicos serdao o e-mail, utilizados
preferencialmente os oficios e notificacGes. Telefonemas ndo serdo considerados para fins de decisGes
administrativas sobre a execugao contratual.

8.5 As ocorréncias acerca da execugao contratual serao registradas durante toda a vigéncia da prestacao
dos servicos, cabendo ao gestor e aos fiscais a adocdo de providéncias necessarias ao fiel cumprimento
das cldusulas contratuais.
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8.6 Mensalmente sera realizado, pelo Fiscal Técnico, o relatdrio de Fiscalizacdo, em consonancia com suas
atribuicdes, contendo registro, analise e conclusdo, acerca das ocorréncias verificadas na execugao do
Contrato. O relatério deverd ser encaminhado ao Gestor do Contrato apds a execugdo dos servicos,
juntamente com o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR).

9 DOS MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1 A UFAM colocara a disposicdo da CONTRATADA as instalagdes, agua corrente e energia elétrica do
Restaurante do Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho, Setores Norte e Sul, ficando a
disposicdo da CONTRATADA os mobilidrios e equipamentos ja existentes na Instituicdo, devendo a mesma
adquirir os mobiliarios e equipamentos que ainda se fizerem necessarios para execu¢cdao dos servigos
contratados.

9.2 A manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacdes fisicas serda de
responsabilidade da CONTRATADA, devendo a manutencdo corretiva ocorrer no prazo de 48 (quarenta e
oito) horas apds a deteccdo da avaria e realizada sem prejuizo para a adequada execucdo dos servicos,
sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal. Esses servicos de manutencdo deverdo ser realizados por
empresas tecnicamente autorizadas e com ciéncia prévia da Fiscalizagao.

9.3 Na hipdtese da manutencado corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo estipulado no
7.1.62.2 a CONTRATADA devera substituir o mesmo, de imediato, por equipamento igual ou similar,
proprio ou alugado até o término do reparo/conserto.

9.4 Os uniformes a serem fornecidos pela CONTRATADA a seus empregados deverao ser condizentes com
a atividade a ser desempenhada no drgdo CONTRATANTE, compreendendo pecas para todas as estagoes
climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens
seguintes:

9.4.1 O uniforme: uniformes completos, de cor clara, bem conservados e limpos e com troca diaria de
utilizacdo somente nas dependéncias internas do estabelecimento.

9.4.2 Os sapatos devem ser fechados, em boas condi¢es de higiene e conservacao. 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 protecdo do uniforme. N3o carregar no uniforme:
canetas, lapis, batons, escovinhas, isqueiros, reldgios 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 utilizacdo de todos os equipamentos de
protecdo Individual (EPI) definidos pelo Manual de Boas Praticas, bem conservados, adequadamente
limpos.
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9.5 O fornecimento dos uniformes devera ser efetivado da seguinte forma:

9.5.1 02 (dois) conjuntos completos ao empregado no inicio da execu¢dao do Contrato, devendo ser
substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses.

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

9.6 Os uniformes deverdao ser entregues mediante recibo, cuja cépia, devidamente acompanhada do
original para conferéncia, devera ser enviada a Fiscalizacdo do Contrato.

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

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

9.6.3 A CONTRATADA deve substituir imediatamente qualquer um de seus funcionarios 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 usudrios e as normas
disciplinares estabelecidas para esses servicos de alimentacao.

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

9.6.5 Serdo considerados como visitantes todos que necessitem entrar nas dependéncias dos refeitérios e
/ou restaurantes, tais como supervisores, consultores, fiscais, auditores e demais pessoas que ndo fazem
parte do quadro de funciondrios que atuam na drea de manipulacdo de alimentos, e que constituem
potenciais focos de contaminac¢do dos alimentos e refei¢des.

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

9.6.7 E proibido entrar na drea de manipulagdo e distribuicdo de alimentos, portadores de ferimentos
expostos, gripados, ou apresentando qualquer outro quadro clinico que represente risco de
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contaminacdo ambiental que possa atingir, direta ou indiretamente, os alimentos, refei¢cdes, funcionarios
e usuarios sadios.

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

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

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

9.10 As refeicbes deverdo ser servidas em pratos de porcelana branca, tipo fundo e para a sopa e canja
deve ser disponibilizado tigelas adequadas.

10 INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1 A Fiscalizacdo utilizara um sistema informatizado, elaborado pelo Centro de Tecnologia da
Informacdo e Comunicacdo (CTIC) da UFAM, pelo qual sera realizado o controle da entrada dos alunos,
bem como o quantitativo de refei¢cdes fornecidas.

10.2 O acesso do estudante ao RU é permitido obrigatoriamente somente com apresenta¢do da carteira
estudantil da UFAM, acompanhada de documento de identificacdo oficial com foto. A carteira estudantil
possui um codigo de barras, cuja leitura, em leitor éptico, fornece as informacgdes sobre o aluno.

10.3 O estudante tem direito a somente uma refeicdo no café da manh3d, somente uma refeicdo no
almocgo e somente uma refei¢ao no jantar, de forma que o sistema ndo permite o registro de mais de uma
refeicdo por café da manhd/almogo/jantar para o mesmo usuario.

10.4 O pagamento a prestadora de servico se fara mediante relatério mensal do nimero de refei¢cdes
registradas no sistema do RU (SISRU). O pagamento equivalerd ao nimero de refei¢cdes registradas no
periodo multiplicado pelo valor unitario de cada refeicdo contratada.

10.5 As refeicOes serdo subsidiadas, em até 90% (noventa por cento), pelos recursos do PNAES, geridos
pela UFAM. Os estudantes pagardao de acordo com o restante da porcentagem, totalizando o valor da
refeicdo contratada.

10.5.1 Em casos extraordinarios que ocorram problemas operacionais da administracdo, como cortes no
orcamento aprovado, por exemplo, o percentual do subsidio estabelecido no item 8.5 pode diminuir,
assim como o publico previsto no item 2.4.1, vir a ser restringido a parte dos estudantes.
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10.5.2 A Contratada podera ofertar refeicGes ao publico interno e externo (estudantes de pds-graduacao,
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 refei¢cOes
para esse tipo de comercializacdo e o controle de pagamento.

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

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

10.6 A CONTRATADA recebera o restante do valor integral da refeicdo diretamente da UFAM, mediante
pagamento por meio de Nota Fiscal.

10.7 A Fiscalizacdo, juntamente com o DAEST, realizard, todo inicio de semestre, com apoio do CTIC, a
atualizacdo automatica de dados dos estudantes matriculados para controle do acesso ao RU.

10.8 A CONTRATADA devera disponibilizar 01 (um) funcionario para diariamente, no desjejum, no almoco,
e no jantar manter o processo de organizacao e higiene do espaco interno do restaurante.

10.9 A CONTRATADA devera apresentar, mensalmente, para pagamento pela UFAM, a Nota Fiscal com o
valor total das refeicdes servidas no periodo. A comprovacdo do niumero de refei¢cbes sera feita mediante
relatdrio emitido e atestado pela Fiscalizacdo do Contrato.

10.10 Dias e horarios de funcionamento:

10.10.1 Desjejum: De segunda a sdbado, no horario das 06h30 as 08h30.

10.10.2 Almogo: De segunda a sexta-feira, horario das 11h as 14h. Sdbado de 11 as 13 horas.

10.10.3 Jantar: De segunda a sexta-feira, horario das 17:30h as 20:30h.

10.10.4 O hordrio de funcionamento do restaurante podera ser alterado por determinacdo da
contratante, a critério da Administracdo Superior, em atendimento a demanda dos comensais, cabendo a
contratada se adequar a mudanga em até 48 horas apds a comunicacao.

10.11 Das Refeig¢oes:

10.11.1 Os cardapios serdo elaborados previamente, a cada més, por nutricionista da CONTRATADA e,
com pelo menos 15 (quinze) dias corridos de antecedéncia de sua implementacdo, e deverdo serdo
analisados e aprovados por nutricionista da CONTRATANTE e devidamente autorizados por gestor dos
servicos de alimentacdo da CONTRATANTE.
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10.11.2 Os carddpios ndo devem passar por nenhuma altera¢do, salvo em casos emergenciais,
devidamente justificados por motivo de forca maior, e tais alteracbes emergenciais s6 poderdo ser
efetivadas apds serem apreciadas pelas nutricionistas responsaveis pela elaboracdo e andlise dos
cardapios originalmente aprovados, além de devidamente autorizadas para implementacdo pela
Fiscalizacdo da CONTRATANTE.

10.11.2.1 A produgao das refeicdes devem estar de acordo com as normas descritas no Regulamento
Técnico de Boas Pratica para servigo de Alimentagdo (RDC 216/2004).

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

Tabela 2 - Desjejum

ITENS PORGCAO PER CAPITA FORMA DE APRESENTACAO
01 UNIDADE OU 200 G OU 01
FATIA (QUANDO FOR ABACAXI FRUTA DA EPOCA (MAMAO, MELAO,
FRUTA. OU MELANCIA, CONSIDERAR O MELANCIA, LARANJA, BANANA, MACA,
PER CAPITA DE 150 E 250 G, ABACAXI, MANGA ENTRE OUTRAS).
RESPECTIVAMENTE).
PEO 02 UNIDADES (50G) OU 04 FRANCES, MASSA FINA, DE FORMA OU

FATIAS.

INTEGRAL.

QUEIJO E PRESUNTO
OU OVO DE GALINHA.

02 FATIAS (20 G CADA) OU 01
UNIDADE ( OVO)

QUEIJO MUSSARELA OU PRATO,
PRESUNTO, OVO FRITO, MEXIDO OU
CozIDO

TUBERCULO, OU
CUSCUZ OU BOLO OU
MINGAU

TUBERCULO, CUSCUZ, BOLOS 80
a 120g

MINGAU —COPO DE 180ML

BATATA DOCE, BANANA, MACAXEIRA,
CARA, CUSCUZ, PUPUNHA, BOLO DE LEITE,
MILLHO, CHOCOLATE ENTRE OUTROS,
MINGAU (AVEIA, TAPIOCA, MUNGUZA,
BANANA ENTRE OUTROS)

CAFE COM LEITE.

200 ML (100/100).

MISTURA PREPARADA NA 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, MARACUJA, ACEROLA, MANGA,
ABACAXI, CAJU, GOIABA, TANGERINA,
LIMAO, LARANJA, UVA, ETC.

*Acompanhamento didrio para o pao:

vegetarianos/veganos.

margarina ou manteiga e creme vegetal

para os

*Uma (1) opgdo de fruta no DESJEJUM: Opgao alternada de fruta em ponto de maturagao para consumo
imediato. A fruta servida no desjejum nao podera ser repetida no almoco e no jantar do mesmo dia.
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10.11.4 Para o servico de alimentacdo do almoco, serd praticado um carddpio didrio elaborado a partir
das diretrizes e componentes especificados a seguir:

Tabela 3 — Almogo e Jantar

ITENS PORCAO PER CAPITA FORMA DE APRESENTACAO
COM NO MiNIMO 03 TIPOS DE HORTALICAS DE
SALADA CRUA 06 ACORDO COM A SAZONALIDADE
COM NO MiINIMO 03 TIPOS DE LEGUMES DE
SALADA COZIDA 150 G (COZIDO) ACORDO COM A SAZONALIDADE
PRATO PRINCIPAL | CARNE BOVINA GRELHADA, BOVINA, SUINA, AVES E PEIXES, PARA
(CARNES- — 2 TIPOS ASSADA OU EMPANADA ALIMENTACAO PADRAO. PROTEINA
DIFERENTES E (SEM 0SSO) — 130 G TEXTURIZADA DE SOJA, LASANHA DE BERINJELA,
PROTEINA DE ESCONDIDINHO DE LEGUMES COM LENTILHA,
ORIGEM VEGETAL—1 | CARNE BOVINA COZIDA QUIBE VEGETARIANO, ENTRE OUTRAS OPCOES
TIPO) SEM 0SSO — 150 G VEGETARIANAS

CARNE BOVINA COM 0SSO
-200G

CARNE DE AVE SEM 0SSO
ASSADA OU GRELHADA —
120G

CARNE DE AVE COM 0SSO
ASSADA OU COZIDA - 240
G

CARNE DE AVE COZIDA SEM
0SSO-140G

CARNE DE PEIXE ASSADO,
GRELHADO OU COZIDO -
150G

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
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COZIDOS, PURE E SAUTEE —
100 G

COZIDAS E COM MOLHOS E
SABORES VARIADOS - 100
G

PREPARACAO A BASE DE
FARINHAS DE MANDIOCA
OU MILHO-60G

GUARNICAO

HORTALICAS

TUBERCULOS

MASSAS, TORTAS OU SUFLES

PREPARACOES A BASE DE MILHO E FAROFAS

ACOMPANHAMENTOS

CRU-60G

ARROZTIPO 1

CRU-60G

ARROZ INTEGRALTIPO 1

CRU-60G

FEIJAO CARIOCA OU JALO OU PRETO

UNIDADE OU FATIA M PARA
MAMAQO, MELAO, ABACAXI
100g E MELANCIA FT M

FRUTA DA EPOCA (MAMAO, MELAO, MELANCIA,
LARANJA, BANANA, MAGA, ABACAXI, ETC.)

ACUCAR)

SOBREMESA 200g
306 DOCES (EM PASTA, CASEIRO, COMPOTAS,
TORTAS, CREMES, PUDINS, GELATINAS)
OPCOES DE SABORES: CUPUACU, TAPEREBA,
SUCO (COM E SEM 200 ML MARACUJA, ACEROLA, MANGA, ABACAXI, CAJU,

GOIABA, TANGERINA, LIMAO, LARANJA, UVA,
ETC.

Obs. O jantar deve ser acrescido ao cardapio sopa ou canja

Tabela 4 - Incidéncias para formulagdes do prato principal

COMPONENTE INCIDENCIA
CARNE BOVINA DIARIA
FRANGO 02 VEZES/ SEMANA
PEIXE SEMANAL
SUINO SEMANAL
PROTEINA VEGETAL* DIARIA
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STEAK e ALMONDEGAS QUINZENAL

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

10.11.5 Por proteina vegetal, entende-se: preparages variadas vegetarianas a base de soja em grao,

ervilha, lentilha, grao de bico, feijées (andu, branco, fradinho, verde), proteina de soja texturizada (PTS).

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

Tabela 5 - Incidéncia do prato principal

TIPO ESPECIFICACAO FREQUENCIA
ALCATRA OU CHA DE DENTRO | 02 VEZES/MES
BOVINA SEM 0SSO PATINHO 02 VEZES/MES
CONTRA FILE 03 VEZES/MES

BOVINA COM 0SSO | ACEM, COSTELA E PALETA 01 VEZ/MES
AVE SEM 0SSO FILE DE PEITO DE FRANGO | 04 VEZES/MES
AVE COM 0SSO | PEITO, COXA OU SOBRECOXA. | 02 VEZES/MES

SUINA SEM 0SSO COPA OU LOMBO 01 VEZ/MES

SUINA COM 0SSO CARRE OU BISTECA 01 VEZ/MES
FILE DE PEIXE 03 VEZES/MES

PESCADO -
PEIXE EMPOSTA 01 VEZ/MES
VEGETARIANO PROTEINA VEGETAL* DIARIO

10.11.7 Obrigatoriamente os ingredientes de uma salada crua ndao poderao constar na salada cozida em

uma mesma refeigdo.

10.11.8 Deverdo ser garantidos pelo menos trés diferentes vegetais em cada tipo de salada, sendo que
esses vegetais deverdo ser apresentados em proporc¢oes igualitarias.

10.11.9 Identificar as preparacdes com nome do prato e se contém ou ndo contém lactose, gluten ou

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

10.11.11 A CONTRATADA devera disponibilizar agucar, adogante, azeite extra virgem, vinagre e sal em
saché durante a distribuicdo das refeicGes, assim como os copos descartdveis, (guardanapo e palito em
saché).

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

10.11.13 Os cardapios deverdo ser elaborados de maneira a evitar rotinas e sempre bem apresentaveis.

10.11.13.1 O cardapio do almogo nao poderd ser servido no jantar.

10.11.13.2 As frituras devem ser restrita a frequéncia de 1 vez por semana em cada refeicao.

10.11.14 O almogo devera oferecer op¢do padrdo e vegetariana. Diariamente serdao oferecidas duas
opc¢Oes do prato principal padrdo, no entanto, a cada comensal serd permitido o consumo de apenas uma
porcdo estabelecida no cardapio basico. Podera ser facultado o consumo das duas opg¢des do prato
principal padrado, desde que, de cada uma, apenas metade do volume estabelecido no carddpio basico
seja servido.

10.11.15 01 (uma) opgdo de salada, escolhidas dentre salada com soja, verduras cruas, leguminosas,
legumes crus, legumes cozidos, maionese, grao de bico, lentilha, tabule.

10.11.16 02 (duas) opgdes de prato principal de carnes bovina, suina, aves, soja e peixe s/ espinha,
elaboradas de modo diferenciado — grelhado, ensopado, guisado, cozido, assado, empanado, bife,
iscas, strogonoff, carne moida e desfiada (alméndega, panqueca, torta, lasanha), salpicdo de frango, de
maneira que ndo haja preparac¢do idéntica dessas carnes. (o usudrio pode optar por meia porgao de
cada).

10.11.17 Todas as preparacdes do cardapio do dia devem ser disponibilizada até o horario final da
refeicdo.

10.11.17.1 As duas opgdes de proteinas devem ser servidas e disponibilizadas até o horario final da
refeicdo, ndo podendo ficar sem uma das opgdes em hipdtese alguma.

10.11.18 01 (uma) opcao de prato principal vegetariano escolhido dentre grao de bico; lentilha; lasanha
de berinjela, escondidinho de soja/legumes, tomate recheado, alméndega de soja, lasanha de soja,
hamburguer de soja/legumes, feijoada vegetariana, entre outros.

10.11.19 01 (uma) opgdo de guarnicdo, isto é, acompanhamentos harmonizados com as opcdes
oferecidas como prato principal, escolhidas entre as seguintes sugestées — puré, vatapa, macaxeira frita,
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macaxeira cozida, couve a mineira, creme de milho, legumes gratinados, batata frita, batata palha,
batata sauté, entre outras.

10.11.20 Arroz branco tipo 1 (diariamente).

10.11.21 Farofa (diariamente).

10.11.22 Macarrdo (diariamente) ao alho e 6leo, ao molho branco e outros.

10.11.23 Feijdo cozido (diariamente), do tipo preto ou carioca ou jalo entre outros s/carne (diariamente),
feijoada deve ser oferecido uma vez por semana (somente no almoco).

10.11.24 01 (uma) opg¢ao de sobremesa, sendo trés vezes por semana frutas in natura (banana, maga,
mamdo, melancia, abacaxi, laranja) e trés vezes por semana escolhida entre as seguintes sugestdes —
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 deverd variar entre os dias da semana
ocasionando maior variabilidade do cardapio.

10.11.25 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.

8.11.26 Todas as preparacoes dos cardapios do desjejum, almogo e jantar deverdo ser acondicionadas em
recipientes térmicos adequados, separados por componentes do carddpio, para posterior transporte em
veiculo da CONTRATADA, adequado para esse fim, até chegarem ao refeitério, onde permanecerdo
acondicionados em balcoes térmicos adequados, quente ou frio, em recipientes individuais e tampados,
até serem servidas.

10.11.27 As refeicbes serdo servidas por sistema de auto-servico (self-service), no refeitério da
CONTRATANTE, onde o prdprio comensal porciona os acompanhamentos, enquanto o prato principal serd
servido pela CONTRATADA, utilizando-se de bandeja em plastico, prato de porcelana, de facil
higienizagao, acompanhado de talheres de aco inoxidavel embalados individualmente. Caso seja indicado
pelos érgdo de controle, solicitado pela equipe de nutricdo e fiscalizacdo da UFAM, no periodo de
pandemia e pds pandemia a empresa devera fornecer quentinha aos comensais.

10.11.28 Devem estar situados na area de consumacdao as bandejas, os pratos e talheres, estes
embalados individualmente, armazenados em armario de material liso, resistente e impermedavel de facil
higienizacdo com portas de vidro.

10.11.29 Toda matéria prima devera ter procedéncia, com rotulagem contando as especificaces exigidas
dos 6rgaos fiscalizadores.

11. OBRIGAGOES 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;
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11.2 Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servicos, por servidor especialmente designado,
anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos
empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente
para as providéncias cabiveis;

11.3 Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes, falhas ou irregularidades
constatadas no curso da execugao dos servigos, fixando prazo para a sua corre¢ao, certificando-se que as
solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4 Pagar a Contratada o valor resultante da presta¢do do servi¢co, no prazo e condi¢des estabelecidas
neste Termo de Referéncia;

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

11.6 N3o 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 contratacdo previr o
atendimento direto, tais como nos servicos de recepc¢ao e apoio ao usuario;

11.6.2 Direcionar a contratacao de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.6.3 Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio érgao ou
entidade responsavel pela contratacao, especialmente para efeito de concessao de didrias e passagens.

11.6.4 Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servicos objeto do
contrato;

11.6. 5 Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servicos, apds seu recebimento;

11.6.6. Cientificar o 6rgao de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocdao das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela Contratada;

11.6.7 Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacbes técnicas, orcamentos,
termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspec¢ées técnicas apds o recebimento do
servico e notificacdes expedidas;

11.6.8 Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 39, § 59, da Lei n© 8.666, de 1993.
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11.7 Entregar o espaco fisico a CONTRATADA nas condicdes exigidas pelos érgaos competentes (DVISA e
ANVISA), para que possam ser realizadas as adequag¢des necessdrias as instalacdes dos equipamentos e
funcionamento dos refeitdrios e /ou restaurantes.

11.8 Fornecer a CONTRATADA o sistema de informacdo de gerenciamento de acesso (SISRU) aos RU’s,
compra e consumo de refei¢gdes subsidiadas.

11.9 Informar a CONTRATADA, antecipadamente, qualquer evento ou atividade que altere, impega ou
paralise suas atividades comerciais tais como a realizagao de concursos e outras atividades de interesse
da Instituicdo no prazo de 24 horas.

11.10 Relacionar as dependéncias das instalagOes fisicas, os bens de sua propriedade colocados a
disposicao da licitante vencedora durante a execugdo dos servigos, com a indicagdo do estado de
conservagao.

11.11 Exigir da CONTRATADA reparacao de danos causados pelo uso indevido dos Equipamentos e
instalacoes fisicas fornecidas para execucdo dos servicos.

11.12 Permitir e facilitar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execucao dos servicos nos
dias Uteis das 05h as 23h, aos sabados das 05 as 18h, e dos fornecedores das 7h as 10h e das 15h as 17h.
Qualquer modificacdo no hordrio sé por meio de autorizacdo da CONTRATANTE.

12 OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

12.1 Executar os servicos conforme especificacbes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, que
fardo parte integrante do Contrato, com a alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito
cumprimento das cldusulas contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, na qualidade e quantidade 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 dgua. A
CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situacGes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica, gds, quebra de
equipamentos, entre outros, assegurando a manutenc¢do dos servigos objeto do contrato.

12.1.2 No intuito de precaver situagGes previstas no item 12.1.1 a CONTRATADA devera manter
reservatorio(s) de agua potavel para preparacdo de alimentos, com mesma exigéncias.

12.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
Fiscal do Contrato, os servicos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes
da execugdo ou dos materiais empregados.

12.3 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execuc¢do do objeto, de acordo com os artigos
14 e 17 a 27, do Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n. 8.078/1990), ficando a CONTRATANTE
autorizada a descontar da garantia, prevista no Edital, ou dos pagamentos devidos a CONTRATADA, o
valor correspondente aos danos sofridos.
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12.4 Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bdsicos dos servigos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinagdes em vigor.

12.5 Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de crach3, além de
prové-los com os Equipamentos de Protecdo Individual - EPI, quando for o caso.

12.6 Apresentar a CONTRATANTE, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo
0 Orgdo para a execucgao do servico.

12.7 Responsabilizar-se por todas as obriga¢des trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributdrias e as
demais previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a
CONTRATANTE.

12.8 Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracado.

12.9 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a nao
executar atividades ndo abrangidas pelo Contrato, devendo a CONTRATADA relatar a CONTRATANTE toda
e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcao.

12.10 Relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacao dos
Servicos.

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

12.12 Manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas,
todas as condicOes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo.

12.13 Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do Contrato.

12.14 Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta nao seja satisfatdrio
para o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do § 12 do art. 57 da Lei n. 8.666/1993.

12.15 Deter instalacbes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizacao do
objeto da licitacdo.

12.16 A CONTRATADA assumird integral responsabilidade pelo total cumprimento das cldusulas e
condi¢cGes do CONTRATO, respondendo juridica e financeiramente:
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a) Perante a Administracao Publica e a terceiros, pelos 6nus e encargos do Contrato e dos danos que,
porventura, venha a causar, em virtude da execug¢do dos servicos ora contratados;

b) Perante a Administracdo Publica e a terceiros, pelos 6nus referentes a cobertura dos riscos de
acidentes de trabalho de seus empregados e contratados, pelos quais deve responder;

c) Perante a Administracdo Publica, na execucdo plena e satisfatoria e dentro dos altos padrdes
técnicos e administrativos dos servigos ora contratados, bem como pelo cumprimento das obrigacGes
estabelecidas no Contrato e pela sua total e perfeita execugao, a critério da a administragao.

12.17 Os materiais indispensaveis a execugdo dos servicos objeto do Contrato, sede propriedade da
CONTRATADA, nao acarretardo qualquer 6nus para a Administracdo Publica, responsabilizando-se a
CONTRATADA pelo seu transporte para o local de trabalho - quando necessario -, por sua conservagao e
utilizacdo, s6 sendo permitida a sua retirada do local dos servicos mediante prévia autorizacdo da
Administracdo Publica.

12.18 Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissdao ou fungao de confianca no drgdo Contratante, nos termos do artigo 7°
do Decreto n° 7.203, de 2010.

12.19 Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, a empresa contratada deverd entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o dia
trinta do més seguinte ao da prestacao dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade
relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;
3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou
sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos
Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

12.19.1 Fornecer, sempre que solicitados pela Contratante, os comprovantes de cumprimento das
obrigacGes previdenciarias, do Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢o-FGTS, e do pagamento dos
salarios e demais beneficios trabalhistas dos empregados colocados a disposi¢cdo da contratante.

12.19.2 A auséncia da documentacdo pertinente ou da comprova¢do do cumprimento da obriga¢des
trabalhista, previdencidrias e relativas ao FGTS implicara nas sancdes prevista neste Termo de Referéncia.

12.20 Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencdo, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacdes
trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributdrias e as demais previstas em legislacdao especifica, cuja
inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

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

12.22 Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos
a execucdo do empreendimento.
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12.23 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.

12.24 Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execugao dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

12.25 Promover a organizacao técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes que integram este Termo de Referéncia,
no prazo determinado.

12.26 Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores
condicdes de seguranca, higiene e disciplina.

12.27 Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer mudancas
nos métodos executivos que fujam as especificacdes do memorial descritivo.

12.28 Cumprir, durante todo o periodo de execucdo 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.

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

12.30 Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas
de seguranga da Contratante;

12.31 Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais,
equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacgdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagao;

12.32. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a”e “b”, do Anexo
VIl - F da Instru¢do Normativa SEGES/MP n2 5, de 25/05/2017:

12.32.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as
eventuais adequacdes e atualizacdes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de cada
parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem
limitagOes;
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12.32.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificacbes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execuc¢do do contrato,
inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem que
exista autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sangdes civis e penais
cabiveis.

13 DA SUBCONTRATACAO

13.1 Nao serd admitida a subcontrata¢dao do objeto licitatdrio.

14 ALTERAGAO SUBIJETIVA

14.1 E admissivel a fusio, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que
sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na licitacdo
original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢ées do contrato; ndao haja prejuizo a execugao do
objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do contrato.

15 CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUGAO

15.1 O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na verificacdo da
conformidade da prestacao dos servigos, dos materiais, técnicas e equipamentos empregados, de forma
a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais representantes da
Contratante, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n? 8.666, de 1993.

15.2 O representante da Contratante deverd ter a qualificacdo necessdria para o acompanhamento e
controle da execuc¢ao dos servigos e do contrato.

15.3 A verificagdo da adequacdo da prestacdo do servico devera ser realizada com base nos critérios
previstos neste Termo de Referéncia.

15.4 A fiscalizacao do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execuc¢do do servico, devera comunicar a autoridade responsavel para que
esta promova a adequacgdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites
de alteracdo dos valores contratuais previstos no § 12 do artigo 65 da Lei n? 8.666, de 1993.

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

15.6 O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando
as providéncias necessdrias ao fiel cumprimento das cldusulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1¢
e 22 do art. 67 da Lei n? 8.666, de 1993.

15.7 O descumprimento total ou parcial das obrigacbes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejard a aplicacdo de san¢bOes administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na
legislagao vigente, podendo culminar em rescisdao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da
Lei n2 8.666, de 1993.
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15.8 As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou Unico
servidor, desde que, no exercicio dessas atribuicdes, fique assegurada a distincdo dessas atividades e, em
razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as acoes relacionadas a Gestdo
do Contrato.

15.9 A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execu¢dao do objeto e utilizara o
Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no Anexo I-A ou outro
instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos, devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

15.9.1 Nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida
as atividades contratadas; ou

15.9.2 Deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execug¢ao do servico, ou utiliza-los
com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.9.3 A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacao
da prestacao dos servicos.

15.10 Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico deverda monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servicos para evitar a sua degeneragao, devendo intervir para requerer a3 CONTRATADA a
correcdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.11 O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacao da execugao do objeto
ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

15.12 Em hipdtese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliacdo de
desempenho e qualidade da prestagdo dos servicos realizada.

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

15.14 Na hipdétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em relacdao
a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos tolerdveis previstos nos
indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a CONTRATADA de acordo com
as regras previstas no ato convocatodrio.

15.15 O fiscal técnico podera realizar avaliacdo 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 servicos.

15.16 A conformidade do material a ser utilizado na execucdo dos servicos deverd ser verificada
juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha sua relagao detalhada, de acordo com o
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estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.17 As disposicOes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucdo
Normativa SLTI/MP n2 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

15.18 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 redibitérios, 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 n2 8.666, de 1993.

16 DO RECEBIMENTO E ACEITAGCAO DO OBJETO

16.1 A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos servicos, nos
termos abaixo.

16.2 No prazo de até 05 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar toda
a documentagdao comprobatdria do cumprimento da obrigacdao contratual.

16.3 O recebimento provisdrio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizacdo
apos a entrega da documentacao acima, da seguinte forma:

16.3.1 A contratante realizard inspecdo minuciosa de todos os servicos executados, por meio de
profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a
finalidade de verificar a adequacdo dos servicos e constatar e relacionar os arremates, retoques e
revisoes finais que se fizerem necessarios.

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

16.3.3 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 incorre¢des resultantes da
execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicdo de
servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no
Recebimento Provisério.

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

16.3.5 No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada
fiscal ou a equipe de fiscalizagdao devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas
atribuicdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.
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16.3.6 Quando a fiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o relatdrio circunstanciado devera conter
o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execu¢ao do contrato, em rela¢do a
fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-
los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

16.3.7 Serd considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatério
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

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

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

16.4.1 Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagao apresentada pela fiscalizagao e, caso
haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas
contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas correcoes.

16.4.2 Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com
base nos relatérios e documentag¢des apresentadas; e

16.4.3 Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado
pela fiscalizacdo, com base no Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), ou instrumento substituto.

16.5 O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos
prejuizos resultantes da incorreta execucdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias
concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por for¢a das disposi¢es legais em vigor.

16.6 Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacdes 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.

17 DO PAGAMENTO

17.1 O pagamento serd efetuado pela Contratante no prazo de 30 (trinta) dias, contados do recebimento
da Nota Fiscal/Fatura.

17.1.1 Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o
inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 05 (cinco) dias uteis,
contados da data da apresentac¢do da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 52, § 32, da Lei n? 8.666, de
1993.
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17.2 A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servi¢co, conforme este
Termo de Referéncia.

17.3 A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da regularidade
fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido
Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da
Lei n2 8.666, de 1993.

17.3.1 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado, deverdao
ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instrucdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018.

17.4 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:

17.4.1 O prazo de validade.

17.4.2 A data da emissdo.

17.4.3 Os dados do contrato e do érgdo contratante.

17.4.4 O periodo de prestacao dos servigos.

17.4.5 O valor a pagar; e

17.4.6 Eventual destaque do valor de retengées tributarias cabiveis.

17.5 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da
despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta
hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovacdo da regularizacdo da situacdo, ndo
acarretando qualquer 6nus para a Contratante.

17.6 Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n? 05, de 2017, sera
efetuada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sanc¢Oes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

17.6.1 Nao produziu os resultados acordados;

17.6.2 Deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima
exigida.

17.6.3 Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servico, ou
utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.
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17.7 Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancdria para
pagamento.

17.8 Antes de cada pagamento a contratada sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutencao
das condi¢des de habilitagao exigidas no edital.

17.9 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, sera providenciada sua
notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situacdo ou, no mesmo
prazo, apresente sua defesa. O prazo poderd ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da
contratante.

17.10 Previamente a emissao de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracao devera realizar
consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participacdo em licitacdo, no ambito
do érgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas
indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018.

17.11 Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera
comunicar aos orgaos responsaveis pela fiscalizacdo 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 e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

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

17.13 Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela rescisdao do contrato, caso a contratada nao regularize sua situagao junto ao SICAF.

17.13.1 Serd 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.

17.14 Quando do pagamento, serd efetuada a retencdo tributdria prevista na legislacdo 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.5/2017, quando couber.

17.15 E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a empresa privada que tenha em
seu quadro societario servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de
Diretrizes Orcamentarias vigente.

17.16 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido, de
alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensacao financeira devida pela
Contratante, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a
aplicacdo da seguinte férmula:
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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.

| = indice de compensagdo financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6 /100) | | =0,00016438

I=(TX) | I= TX = Percentual da taxa anual = 6%
365
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18 REAJUSTE

18.1. Os precos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentacao
das propostas.

18.1.1. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da contratada, os precos
contratados poderdo sofrer reajuste apds o interregno de um ano, aplicando-se o indice IPCA
exclusivamente para as obrigac¢des iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

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

18.3. No caso de atraso ou nado divulgacdao do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagard a
CONTRATADA a importancia calculada pela udltima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar
memoria de cdlculo referente ao reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este
ocorretr.

18.4. Nas afericbes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

18.5. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo
possa mais ser utilizado, serd adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagao
entao em vigor.

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

18.7. O reajuste serd realizado por apostilamento.

19 GARANTIA DA EXECUGCAO

19.1 O adjudicatario prestara garantia de execucdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n2 8.666,
de 1993, com validade durante a execu¢dao do contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da
vigéncia contratual, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato.
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19.2 No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante,
contados da assinatura do contrato, a contratada deverd apresentar comprovante de prestacdo de
garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca
bancaria.

19.2.1 A inobservancia do prazo fixado para apresentacdao da garantia acarretard a aplicacdo 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).

19.2.2 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promover a rescisdao do
contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem os incisos |
e ll do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

19.3 A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, deverd abranger um periodo de
90 dias apds o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n¢
5/2017.

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

19.4.1 prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndao adimplemento das
demais obrigacOes nele previstas;

19.4.2 prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execucdo do
contrato;

19.4.3 multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

19.4.4 obrigacOes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas
pela contratada, quando couber.

19.5 A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos indicados no
item anterior, observada a legislacdao que rege a matéria.

19.6 A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa
Econbmica Federal, com corre¢do monetaria.

19.7 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 liquidacdo e de custédia autorizado pelo Banco
Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da
Fazenda.

19.8 No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador
aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.
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19.9 No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da
contratacgao.

19.10 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacao, a
Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da
data em que for notificada.

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

19.12 Sera considerada extinta a garantia:

19.12.1 Com a devolucdo 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;

19.12.2 No prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administracdao nao
comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo serd ampliado, nos termos da comunicacao,
conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

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

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

20 DAS SANC()ES ADMINISTRATIVAS
20.1 Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n? 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

20.1.1 Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacdes assumidas em decorréncia da
contratacao.

20.1.2 Ensejar o retardamento da execucdo do objeto.

20.1.3 Falhar ou fraudar na execucao do contrato.

20.1.4 Comportar-se de modo inidéneo; ou

20.1.5 Cometer fraude fiscal.
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20.2 Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a
CONTRATADA as seguintes sangoes:

20.2.1 Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obriga¢des contratuais
consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o
servico contratado.

20.2.2 Multa de:

20.2.2.1 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 servicos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo
guinto dia e a critério da Administracdo, no caso de execug¢ao com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitacdo
do objeto, de forma a configurar, nessa hipdtese, inexecucao total da obrigacdo assumida, sem prejuizo
da rescisao unilateral da avenga.

20.2.2.2 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
atraso na execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecucdo
parcial da obrigacao assumida.

20.2.2.3 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
inexecucao total da obrigacdo assumida;

20.2.2.4 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das
tabelas 1 e 2, abaixo; e

20.2.2.5 07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da
garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacao), observado o maximo de 2% (dois por cento).
O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administracdo CONTRATANTE a promover a
rescisao do contrato

20.2.2.6 As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serao consideradas independentes entre
si.

20.2.3 Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o érgdo, entidade ou unidade administrativa
pela qual a Administra¢do Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos.

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

20.2.4.1 A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é aplicavel em
guaisquer das hipdteses previstas como infracdo administrativa no subitem 20.1 deste Termo de
Referéncia.
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20.2.5 Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a
propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a
Contratante pelos prejuizos causados.

20.3 As sanc¢Oes previstas nos subitens 20.2.1, 20.2.3, 20.2.4 e 20.2.5 poderdao ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

20.4 Para efeito de aplicacdo de multas, as infragdes sao atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 01
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% AO DIA SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO
2 0,4% AO DIA SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO
3 0,8% AO DIA SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO
4 1,6% AO DIA SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO
5 3,2% AO DIA SOBRE O VALOR MENSAL DO CONTRATO
Tabela 2
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 PERMITIR SITUACAO QUE CRIE A POSSIBILIDADE DE CAUSAR DANO FiSICO, LESAO 05
CORPORAL OU CONSEQUENCIAS LETAIS, POR OCORRENCIA;
5 SUSPENDER OU INTERROMPER, SALVO MOTIVO DE FORCA MAIOR OU CASO FORTUITO, 04
OS SERVICOS CONTRATUAIS POR DIA E POR UNIDADE DE ATENDIMENTO;
3 MANTER FUNCIONARIO SEM QUALIFICACAO PARA EXECUTAR OS SERVICOS 03
CONTRATADOS, POR EMPREGADO E POR DIA;
4 RECUSAR-SE A EXECUTAR SERVICO DETERMINADO PELA FISCALIZACAO, POR SERVICO E 02
POR DIA;
c RETIRAR FUNCIONARIOS OU ENCARREGADOS DO SERVICO DURANTE O EXPEDIENTE, 03
SEM A ANUENCIA PREVIA DO CONTRATANTE, POR EMPREGADO E POR DIA;
PARA OS ITENS A SEGUIR, DEIXAR DE:
6 REGISTRAR E CONTROLAR, DIARIAMENTE, A ASSIDUIDADE E A PONTUALIDADE DE SEU -
PESSOAL, POR FUNCIONARIO E POR DIA;
7 CUMPRIR DETERMINACAO FORMAL OU INSTRUCAO COMPLEMENTAR DO ORGAO 02
FISCALIZADOR, POR OCORRENCIA;
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SUBSTITUIR EMPREGADO QUE SE CONDUZA DE MODO INCONVENIENTE OU NAO

R p 1
ATENDA AS NECESSIDADES DO SERVICO, POR FUNCIONARIO E POR DIA; 0

CUMPRIR QUAISQUER DOS ITENS DO EDITAL E SEUS ANEXOS NAO PREVISTOS NESTA
9 TABELA DE MULTAS, APOS REINCIDENCIA FORMALMENTE NOTIFICADA PELO ORGAO 03
FISCALIZADOR, POR ITEM E POR OCORRENCIA;

INDICAR E MANTER DURANTE A EXECUGAO DO CONTRATO OS PREPOSTOS PREVISTOS

10 NO EDITAL/CONTRATO;

01

PROVIDENCIAR TREINAMENTO PARA SEUS FUNCIONARIOS CONFORME PREVISTO NA

1 RELAGAO DE OBRIGAGOES DA CONTRATADA

01
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20.5 Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n? 8.666, de 1993, as empresas ou
profissionais que:

20.5.1 Tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos.

20.5.2 Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo.

20.5.3 Demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de atos
ilicitos praticados.

20.6 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que
assegurara o contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na
Lei n? 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

20.7 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, serao
inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

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

20.8 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 Cédigo
Civil.

20.9 A autoridade competente, na aplicacdo das sanc¢des, levara em consideragao a gravidade da conduta
do infrator, o cardter educativo da pena, bem como o dano causado a Administracdo, observado o
principio da proporcionalidade.

20.10 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infracdo
administrativa tipificada pela Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administracdo
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publica nacional ou estrangeira, cdpias do processo administrativo necessdrias a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigacdao preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizacado - PAR.

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

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

20.13 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21 CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

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

21.2 Os critérios de qualificacdo econdémica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

21.3 Os critérios de qualificacdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

21.4 Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:

21.4.1 Valor Global: RS 7.382.506,56 (Sete Milhdes, Trezentos e Oitenta e Dois Mil, Quinhentos e Seis
Reais e Cinquenta e Seis Centavos).

21.4.2 Valores unitarios: conforme planilha de composicdo de precos anexa ao edital.

21.5 O critério de julgamento da proposta é o menor preco global.

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

22 ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

22.1 O custo estimado da contratacdo é o previsto no valor global maximo.

22.2 A pesquisa de mercado segue as determinac¢des da IN ME n? 73/2020, emitida pela Secretaria
Especial de Desburocratizacdo, Gestdo e Governo Digital/Secretaria de Gestdo do Ministério da
Economia, sendo utilizada como metodologia para obtencdo do preco de referéncia para a contratacao
a média dos valores obtidos na pesquisa de precos. Declaramos para todos os fins de direito, que
realizamos a pesquisa de precos para futura contratacao do servico, objeto deste processo licitatério. Os
valores obtidos na pesquisa foram avaliados criticamente, no sentido de que suas médias nao
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apresentam grandes varia¢cdes, ndo comprometendo a estimativa do preco de referéncia, representando
de forma satisfatdria os precos praticados no mercado.

22.3 Utilizamos o Banco de Pregos (https://www.bancodeprecos.com.br/Account/Login), definindo como
metodologia para obtencdo do preco de referéncia a média dos valores obtidos na pesquisa de precos.
Pode ser considerada uma medida de tendéncia central, pois focaliza valores médios dentre os maiores e
menores. A efetuacdo dos cdlculos pode ser considerada de forma facil, basta dividir a soma total dos
valores pelo numero de valores, o resultado dessa divisdo sera considerada a média aritmética dos
termos (Me:média; S: soma dos termos; n: nimero de termos Me: S/n).

22.3.1 O Banco de Pregos é um avancado banco de dados desenvolvido para auxiliar em todas as fases da
contratacdo publica: preparacdo, licitacdo e execucdo do contrato. Possui a maior base de consulta
disponivel no mercado, com mais de 12 milhdes de precos, o que amplia o resultado da pesquisa, afere a
realidade dos precos e atende aos principios constitucionais da economicidade e da moralidade. Possui
funcionalidades exclusivas que o caracterizam como uma solucdo integrada e completa. Além da
pesquisa global, sem distincdo de fonte, o recurso possibilita a realizacdo de pesquisas especificas e
individualizadas nos Portais Compras Governamentais, Licitacdes-e e Bolsa Eletronica de Compras — BEC,
nos sitios eletroénicos especializados e de dominio amplo e, ainda, junto aos fornecedores, possibilitando
maior transparéncia quanto aos parametros utilizados e garantindo a amplitude da pesquisa (art. 37,
caput da CF/88 e Acérddo n. 1445/2015-TCU/Plenario). Para os drgdos e entidades integrantes do SISG,
operacionaliza a utilizacdo de todos os parametros indicados da IN ME n2 73/2020, de forma conjunta ou
individualizada, conforme a conveniéncia e oportunidade administrativa.

22.4 O impacto orcamentdrio sera de 7,22%, haja vista o orcamento disponivel para a UFAM (RS
39.000.000,00). Contudo, espera-se que na licitacdo ocorra uma reducdo de 25 a 30% em relacdo ao valor
global estimado.

22.4.1 Em comparagdo com a Concorréncia 01/2015, o valor global estimado é 55,82% menor. Em relagdo
ao valor contratual vigente (RS 2.113.797,50), o valor estimando para abertura do certame licitatorio é
25,01% maior. Contudo, como citado acima, estima-se a reducdo dos valores durante a disputa entre os
licitantes.

23 DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

23.1 A dotacdo orcamentdria para contratacdo dos servicos: Pl M4002G2386N, FONTE 100, PTRES
170122.

Responsavel pela Cotacao de Pregos e elabora¢ao do Termo de Referéncia

NYCOLLE OLIVEIRA SOUZA SANTOS
Coordenadora de Compras do DEMAT

Autorizacdo do DEMAT

JOICE RIBEIRO DOS SANTOS
Diretora do DEMAT

Autorizacdo da Autoridade Competente
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Eu, RAIMUNDO NONATO PINHEIRO DE ALMEIDA, Pré-Reitor de Administracdo e Financas, APROVO o
presente Termo de Referéncia e AUTORIZO a abertura do processo licitatorio para contratacdo dos
Servicos.

Termo de Referéncia - Modelo para Pregdo Eletrénico - Servico Continuo sem Dedicacdo Exclusiva de Mao
de Obra

Atualizagdo: Julho/2020 (disponivel
em https://antigo.agu.gov.br/page/content/detail/id_conteudo/714620). Os itens destacados em
amarelo foram acrescidos ao Termo de Referéncia, devidamente justificados pelas unidades
competentes, de acordo com o Parecer n. 00093/2020/CONSU/PFFUA/PGF/AGU.

ANEXO I-A

IMR (INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO)

AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS

PRAZO DE ATENDIMENTO DE DEMANDAS (OS)

ITEM DESCRICAO

GARANTIR O ATENDIMENTO DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE PRODUGAO,
TRANSPORTE E DISTRIBUICAO DE REFEICAO CONFORME DEMANDA DO DAEST.

BASE LEGAL: INCISO V DO ART. 40 DA IN 05/2017 DA SEGES/MPDG:

V - FISCALIZACAO PELO PUBLICO USUARIO: E O ACOMPANHAMENTO DA
EXECUCAO CONTRATUAL POR PESQUISA DE SATISFACAO JUNTO AO USUARIO,
COM O OBJETIVO DE AFERIR OS RESULTADOS DA PRESTACAO DOS SERVICOS, OS
RECURSOS MATERIAIS E OS PROCEDIMENTOS UTILIZADOS PELA CONTRATADA,
QUANDO FOR O CASO, OU OUTRO FATOR DETERMINANTE PARA A AVALIACAO
DOS ASPECTOS QUALITATIVOS DO OBJETO.

FINALIDADE:

META A CUMPRIR: 12 MESES

INSTRUMENTO  DE | CONTRATO VIGENTE — CLAUSULAS DE SANGAO.
MEDICAO: (CASO HAJA RECLAMACOES DA LICITANTE) DURANTE O PERIODO

FORMA DE | VERIFICACAO DA APLICACAO DE SANCOES A LICITANTE.
ACOMPANHAMENTO: | (0 SETOR TERA UM ARQUIVO DAS FALHAS OCORRIDAS DURANTE A VIGENCIA)

12 MESES — A CADA RENOVAGAO DO CONTRATO FAZ-SE A AVALIAGAO DO

PERIODICIDADE: DESEMPENHO DA LICITANTE.

https://sei.ufam.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=402962&infra_sis...

MECANISMO DE | NUMERO DE SANGOES DE:

CALCULO: 1 - ADVERTENCIA;

2 - MULTA;

3 - SUSPENSAO DE PARTICIPACAO EM LICITACAO COM A ADMINISTRACAO;
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4 - DECLARACAO DE INIDONEIDADE PARA LICITAR OU CONTRATAR COM A
ADMINISTRACAO PUBLICA.

INICIO DE VIGENCIA:

DATA DE ASSINATURA DO CONTRATO.

RESULTADO DAS
AVALIACOES

5 — MUITO SATISFEITO: NAO HA REGISTRO DE MULTA OU ADVERTENCIA A
EMPRESA NOS ULTIMOS 16 MESES DE VIGENCIA DO CONTRATO;

4 — SATISFEITO: HA REGISTRO DE ADVERTENCIA (DESDE QUE NAO REINCIDENTE
SOBRE O MESMO MOTIVO) OU ATE UMA MULTA CONTRA A CONTRATADA
DURANTE OS 12 MESES INICIAIS DA VIGENCIA DO CONTRATO.

2 — INSATISFEITO: HA MAIS DE DUAS APLICACOES DE MULTA OU MAIS DE DOIS
REGISTROS DE REINCIDENCIA DE ADVERTENCIA SOBRE O MESMO MOTIVO
DURANTE OS 12 MESES INICIAIS DA VIGENCIA DO CONTRATO.

1 — MUITO INSATISFEITO: SITUACAO DE SUSPENSAO DE CONTRATAR COM A
ADMINISTRACAO OU INIDONEIDADE DE LICITAR OU CONTRATAR COM A
ADMINISTRACAO PUBLICA.

OBSERVACOES:

OBS.: SITUACOES NAO PREVISTAS SERAO DISCUTIDAS E ANALISADAS ENTRE
GESTOR / FISCAL DE CONTRATO E DECIDIDAS PELA PRO-DIRETORIA DE
ADMINISTRACAO E FINANCAS

Documento assinado eletronicamente por Nycolle Oliveira Souza Santos, Coordenadora, em

I
r
sep o \ o por
* 5] 0128/10/2020, as 19:54, conforme horario oficial de Manaus, com fundamento no art. 62, § 12, do

assinatura

| eletrénica Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Joice Ribeiro dos Santos, Diretora, em 29/10/2020, as

— -
o
seil o cetron
* 5] 0 11:17, conforme horario oficial de Manaus, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n® 8.539,

assinatura

| eletrénica de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Raimundo Nonato Pinheiro de Almeida, Pré-Reitor, em

m—y
-
sep 2 \ ° por 12
* 51129/10/2020, as 11:18, conforme horéario oficial de Manaus, com fundamento no art. 62, § 12, do

assinatura

| eletrénica Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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