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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARA~I'BA
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO

PREGAO ELETRONICO N° 03/2024
(Processo Administrativo n°23074.042558/2024-54)

Torna-se publico que a Universidade Federal da Paraiba, por meio da Comissdo Permanente
de Licitacdo, Pro-Reitoria de Administragdo, sediada no prédio da Reitoria, 2° andar, S/N, Cidade
Universitaria — Jodo Pessoa-PB, realizara licitacdo, para registro de precos, na modalidade PREGAO, na
forma ELETRONICA, nos termos da Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, do Decreto n° 11.462, de 31 de
margo de 2023, e demais legislagao aplicavel e, ainda, de acordo com as condigbes estabelecidas neste
Edital.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo é a prestagédo do servigo de preparo e distribuigcdo de refeicées, sob
demanda, por meio da operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no
fornecimento de refeigées, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da
Paraiba — UFPB, incluindo a concessdo onerosa de uso de espago publico conforme condigoes,
quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. A licitagdo sera organizada em 01 grupo, formado por 18 (dezoito) itens, conforme tabela constante
do Termo de Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que compbéem o grupo.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

21. As regras referentes aos 6rgaos gerenciador e participantes, bem como a eventuais adesées sao as
que constam da minuta de Ata de Registro de Precos.

3. DA PARTICIPAGAO NA LICITAGAO

3.1. Poderao participar deste Pregao os interessados que estiverem previamente credenciados no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo
Federal (www.gov.br/compras).

3.1.1. Os interessados deverao atender as condi¢des exigidas no cadastramento no Sicaf até o
terceiro dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas.

3.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacdes efetuadas em seu nome,
assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente
ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgao ou entidade
promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda
que por terceiros.

3.3. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados no item anterior e manté-los atualizados junto aos érgaos responsaveis pela informacao,
devendo proceder, imediatamente, a corre¢do ou a alteragcéo dos registros tao logo identifique incorre¢do ou
aqueles se tornem desatualizados.

3.4. A nado observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da
habilitagao.

3.5. Nao poderéao disputar esta licitagao:

3.5.1. aquele que ndo atenda as condigbes deste Edital e seu(s) anexo(s);


http://www.gov.br/compras
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3.5.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,
quando a licitagao versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados;

3.5.3. empresa, isoladamente ou em consoércio, responsavel pela elaboragdo do projeto basico ou
do projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista
ou detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou
subcontratado, quando a licitagédo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ela necessarios;

3.54. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitagdo, impossibilitada de participar
da licitagdo em decorréncia de sancao que lhe foi imposta;

3.5.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econémica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rgédo ou entidade contratante ou com agente publico que
desempenhe funcdo na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja
cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

3.5.6. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n° 6.404, de 15 de
dezembro de 1976, concorrendo entre si;

3.5.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgagédo do edital, tenha
sido condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploracdo de trabalho infantil, por
submissdo de trabalhadores a condigbes andlogas as de escravo ou por contratagdo de adolescentes
nos casos vedados pela legislagao trabalhista;

3.5.8. agente publico do 6rgéo ou entidade licitante;
3.5.9. Organizagbes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢éo;
3.5.10. Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execug¢do do contrato

agente publico do érgao ou entidade contratante, devendo ser observadas as situagbes que possam
configurar conflito de interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da
legislagédo que disciplina a matéria, conforme § 1° do art. 9° da Lei n°® 14.133, de 2021.

3.6. O impedimento de que trata o item 3.5.4 sera também aplicado ao licitante que atue em substituicao
a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da sanc¢éo a ela aplicada, inclusive a
sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagdo
fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

3.7. A critério da Administragédo e exclusivamente a seu servigo, o autor dos projetos e a empresa a que
se referem os itens 3.5.2 e 3.5.3 poderdo participar no apoio das atividades de planejamento da
contratagdo, de execugao da licitagdo ou de gestdo do contrato, desde que sob supervisdo exclusiva de
agentes publicos do 6rgao ou entidade.

3.8. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econémico.

3.9. O disposto nos itens 3.5.2 e 3.5.3 nao impede a licitagdo ou a contratacdo de servigo que inclua
como encargo do contratado a elaboragdo do projeto basico e do projeto executivo, nas contratacées
integradas, e do projeto executivo, nos demais regimes de execugéo.

3.10. Em licitagbes e contratagcdes realizadas no ambito de projetos e programas parcialmente
financiados por agéncia oficial de cooperacao estrangeira ou por organismo financeiro internacional com
recursos do financiamento ou da contrapartida nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que
integre o rol de pessoas sancionadas por essas entidades ou que seja declarada inidbnea nos termos da Lei
n® 14.133/2021.

3.11. A vedacgao de que trata o item 3.5.8 estende-se a terceiro que auxilie a condugéo da contratagao na
qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de
empresa que preste assessoria técnica.
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4. DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

4.1. Na presente licitagdo, a fase de habilitagdo sucedera as fases de apresentagcdo de propostas e
lances e de julgamento.

4.2, Os licitantes encaminharao, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com o preco
ou o percentual de desconto, conforme o critério de julgamento adotado neste Edital, até a data e o horario
estabelecidos para abertura da sessao publica.

4.3. Caso a fase de habilitagdo anteceda as fases de apresentagdo de propostas e lances, os licitantes
encaminhardo, na forma e no prazo estabelecidos no item anterior, simultaneamente os documentos de
habilitacdo e a proposta com o prego ou o percentual de desconto, observado o disposto nos itens 8.1.1 e
8.13.1 deste Edital.

44, No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarara, em campo préprio do sistema, que:

4.4.1. esta ciente e concorda com as condi¢cbes contidas no edital e seus anexos, bem como de
que a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos
trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas
convengdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega
em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de habilitagao definidos no instrumento convocatério;

4.4.2. nao emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega
menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condigdo de aprendiz, nos termos do artigo 7°,

XXXIII, da Constituicao;

4.4.3. nao possui empregados executando trabalho degradante ou forgado, observando o disposto
nos incisos lll e IV do art. 1° e no inciso lll do art. 5° da Constituicdo Federal;

4.4.4, cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado
da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

4.5, O licitante organizado em cooperativa devera declarar, ainda, em campo préprio do sistema
eletrénico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 16 da Lei n® 14.133, de 2021.

4.6. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade
cooperativa devera declarar, ainda, em campo préprio do sistema eletrénico, que cumpre os requisitos
estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento
favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos §§ 1° ao 3° do art. 4°, da Lei n.°
14.133, de 2021.

4.7. A falsidade da declaragéo de que trata os itens 4.4 ou 4.6 sujeitara o licitante as sangdes previstas
na Lei n°® 14.133, de 2021, e neste Edital.

4.8. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou, na hipétese de a fase de habilitagdo
anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e de julgamento, os documentos de habilitagéo
anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséao publica.

4.9, Nao havera ordem de classificacdo na etapa de apresentacdo da proposta e dos documentos de
habilitagao pelo licitante, o que ocorrera somente apos os procedimentos de abertura da sesséo publica e
da fase de envio de lances.

4.10. Serao disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes
convocados para apresentagio de propostas, apds a fase de envio de lances.

4.11. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu valor
final minimo ou o seu percentual de desconto maximo quando do cadastramento da proposta e obedecera
as seguintes regras:
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4.111. a aplicacao do intervalo minimo de diferenga de valores ou de percentuais entre os lances,
que incidira tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto em relagao ao lance que cobrir a melhor
oferta; e

4.11.2. os lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso
estabelecido, e o intervalo de que trata o subitem acima.

4.12. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado no sistema podera ser
alterado pelo fornecedor durante a fase de disputa, sendo vedado:

4.121. valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de
julgamento por menor preco; e

4.12.2. percentual de desconto inferior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando
adotado o critério de julgamento por maior desconto.

4.13. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado na forma do item 4.11
possuira carater sigiloso para os demais fornecedores e para o érgdo ou entidade promotora da licitagao,
podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos érgaos de controle externo e interno.

4.14. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagdes no sistema
eletrbnico durante o processo licitatério e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negdcios
diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administracao ou de sua desconexao.

4.15. O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento que
possa comprometer o sigilo ou a segurancga, para imediato bloqueio de acesso.

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

5.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos
seguintes campos:

5.1.1. Valor (unitario) e quantidade de cada item. Tendo em vista que os itens deste pregéo estgo
agrupados, o licitante deve preencher todos os itens no ato de formulagao da proposta;

51.2. Descricao do objeto, contendo as informacdes similares a especificacdo do Termo de
Referéncia;

5.2. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.21. O licitante ndo podera oferecer_proposta em quantitativo inferior ao_maximo previsto para
contratacéo.

5.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugao do
objeto.

5.4. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragdo, sob alegagéo de
erro, omissao ou qualquer outro pretexto.

5.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis, a
cotacdo adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos ultimos
doze meses.

5.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento serdo retidos na
fonte os percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

5.7. Na presente licitagdo, a Microempresa e a Empresa de Pequeno Porte poderdao se beneficiar do
regime de tributagdo pelo Simples Nacional durante a participagdo no certame. Devendo comunicar a
Receita Federal sobre situagdo ensejadora da excluséo do regime diferenciado, uma vez julgada vencedora
da licitagdo, sob pena das sangbes previstas na legislagdo tributaria (Acordao n.° 2798/2010-Plenario, TC-
025.664/2010-7, rel. Min. José Jorge, 20.10.2010).
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5.8. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposigbes nelas
contidas, em conformidade com o que dispdbe o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita
execugao contratual, promovendo, quando requerido, sua substitui¢ao.

5.8.1. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data de
sua apresentacéao.

5.8.2. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratagdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas;

5.8.3. Caso o critério de julgamento seja o de maior desconto, o prego ja decorrente da aplicagdo
do desconto ofertado devera respeitar os pregcos maximos previstos no item 4.9.

5.9. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte dos contratados
pode ensejar a responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas da Unido e, apds o devido processo legal, gerar
as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adog¢do das medidas necesséarias ao exato
cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constituicdo; ou condenagéo dos agentes publicos
responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia
de superfaturamento por sobrepreco na execugao do contrato.

6. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICAGAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGAO DE LANCES

6.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-a automaticamente em sessao publica, por meio de sistema
eletrénico, na data, horario e local indicados neste Edital.

6.2. Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitagao, quando for o
caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sessé&o publica.

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

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

6.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item. Para os itens 04, 05, 09, 10, 13, 14, 17 ¢ 18
nao deverao ser ofertados lances, tendo em vista que seu valor sera equivalente a 50% do ofertado para as
refeicbes com subsidio integral.

6.6. Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da
sessao e as regras estabelecidas no Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao ultimo por ele ofertado e registrado
pelo sistema.

6.8. O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em
relagdo aos lances intermediarios quanto em relagdo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de
R$ 0,01 (um centavo).

6.9. O licitante podera, uma unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze
segundos apos o registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

6.10. O procedimento seguira de acordo com o0 modo de disputa adotado.

6.11. Caso seja adotado para o envio de lances no pregao eletrnico o modo de disputa “aberto”, os
licitantes apresentarao lances publicos e sucessivos, com prorrogagoées.

6.11.1. A etapa de lances da sessdo publica tera duragdo de dez minutos e, apds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do
periodo de duragao da sessao publica.
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6.11.2. A prorrogacgéo automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, sera de dois
minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacéo,
inclusive no caso de lances intermediarios.

6.11.3. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessao publica
encerrar-se-a automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de
classificagéao.

6.11.4. Definida a melhor proposta, se a diferengca em relagdo a proposta classificada em segundo
lugar for de pelo menos 5% (cinco por cento), o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, podera admitir
o reinicio da disputa aberta, para a definicdo das demais colocagdes.

6.11.5. Apods o reinicio previsto no item supra, os licitantes serdo convocados para apresentar
lances intermediarios.

6.12. Apos o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os
lances segundo a ordem crescente de valores.

6.13. Nao serao aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.

6.14. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado, vedada a identificacédo do licitante.

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

6.16. Quando a desconexdo do sistema eletrbnico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez
minutos, a sessao publica sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro horas da
comunicacao do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgagao.

6.17. Caso o licitante nao apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

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

2015.

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

6.18.2. A melhor classificada nos termos do subitem anterior tera o direito de encaminhar uma
ultima oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5
(cinco) minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicagao automatica para tanto.

6.18.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou nao
se manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificagao,
para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

6.18.4. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado
sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

6.19. So podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da
fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

6.19.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele
previsto no art. 60 da Lei n°® 14.133, de 2021, nesta ordem:
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6.19.1.1. disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poderao apresentar nova proposta
em ato continuo a classificagao;

6.19.1.2. avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverao
preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de
obrigacdes previstos nesta Lei;

6.19.1.3. desenvolvimento pelo licitante de agcdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente
de trabalho, conforme regulamento;

6.19.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientagdes dos
6rgaos de controle.

6.19.2. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servigos
produzidos ou prestados por:

6.19.2.1. empresas estabelecidas no territério do Estado ou do Distrito Federal do 6rgéo ou entidade
da Administragdo Publica estadual ou distrital licitante ou, no caso de licitagéo realizada por érgédo ou
entidade de Municipio, no territério do Estado em que este se localize;

6.19.2.2. empresas brasileiras;
6.19.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

6.19.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n® 12.187, de 29 de
dezembro de 2009.

6.20. Encerrada a etapa de envio de lances da sessao publica, na hipotese da proposta do primeiro
colocado permanecer acima do preco maximo ou inferior ao desconto definido para a contratagao, o
pregoeiro podera negociar condigbes mais vantajosas, apds definido o resultado do julgamento.

6.20.1. Sera admitida a previsdo de pregos diferentes conforme os critérios abaixo]:

6.20.1.1. .. Localidade, em funcédo de logistica de producdo e custos de insumos inerentes aos
municipios/regides dos Restaurantes Universitarios.

6.20.2. A negociacao podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacao
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apds a negociagao, for desclassificado
em razao de sua proposta permanecer acima do pregco maximo definido pela Administragao.

6.20.3. A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.
6.20.4. O resultado da negociagédo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do

processo licitatério.

6.20.5. O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas,
envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociacao realizada, acompanhada, se for
0 caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmacdo daqueles exigidos neste
Edital e j& apresentados.

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

6.21. Apds a negociagao do prego, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagéo e julgamento da proposta.

7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1. Encerrada a etapa de negociagao, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado
em primeiro lugar atende as condigbes de participagdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n°
14.133/2021, legislagéo correlata e no item 3.5 do edital, especialmente quanto a existéncia de sang¢éo que
impeca a participagdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

7.11. SICAF;
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71.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas - CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Uniado (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis); e
7.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da

Unido (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep).

7.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sécio
majoritario, por forga da vedacgéo de que trata o artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992.

7.3. Caso conste na Consulta de Situagao do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas,
o Pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de
Ocorréncias Impeditivas Indiretas. (IN_n° 3/2018, art. 29, caput)

7.3.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros. (IN n°® 3/2018, art. 29, §1°).

7.3.2. O licitante sera convocado para manifestagao previamente a uma eventual desclassificacao.
(IN_n° 3/2018, art. 29, §2°).

7.3.3. Constatada a existéncia de sancdo, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de

condicao de participagao.

7.4. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum
tratamento favorecido as ME/EPPs, o pregoeiro verificara se faz jus ao beneficio, em conformidade com os
itens 4.6 deste edital.

7.5. Verificadas as condi¢cdes de participacdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro
examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequacdo ao objeto e a compatibilidade do
pregco em relagdo ao maximo estipulado para contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o

disposto no artigo 29 a 35 da IN SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

7.6. Sera desclassificada a proposta vencedora que:

7.6.1. contiver vicios insanaveis;

7.6.2. nao obedecer as especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia;

7.6.3. apresentar pregos inexequiveis ou permanecerem acima do preco maximo definido para a
contratagao;

7.6.4. nao tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracao;

7.6.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos,

desde que insanavel.

7.7. No caso de bens e servigcos em geral, é indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores
a 50% (cinquenta por cento) do valor orgado pela Administrago.

7.71. A inexequibilidade, na hipétese de que trata o caput, s6 sera considerada apds diligéncia do
pregoeiro, que comprove:

7.7.1.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
7.7.1.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

7.8. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de prego, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, para que a empresa comprove a
exequibilidade da proposta.

7.9. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da proposta. A
planilha poderd ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que ndo haja
majoragdo do prego e que se comprove que este é o bastante para arcar com todos os custos da
contratagao;

7.9.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que ndo alterem a
substancia das propostas;
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7.9.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de corregcdo a indicacdo de
recolhimento de impostos e contribuicbes na forma do Simples Nacional, quando nao cabivel esse
regime.

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

7.11. Caso o Termo de Referéncia exija a apresentacdo de amostra, o licitante classificado em primeiro
lugar devera apresenta-la, conforme disciplinado no Termo de Referéncia, sob pena de n&o aceitagdo da
proposta.

7.12. Por meio de mensagem no sistema, sera divulgado o local e horéario de realizagdo do procedimento
para a avaliagdo das amostras, cuja presenga sera facultada a todos os interessados, incluindo os demais
licitantes.

7.13. Os resultados das avaliagbes serdo divulgados por meio de mensagem no sistema.

7.14. No caso de ndo haver entrega da amostra ou ocorrer atraso na entrega, sem justificativa aceita pelo
Pregoeiro, ou havendo entrega de amostra fora das especificagdes previstas neste Edital, a proposta do
licitante sera recusada.

7.15. Se a(s) amostra(s) apresentada(s) pelo primeiro classificado ndo for(em) aceita(s), o Pregoeiro
analisard a aceitabilidade da proposta ou lance ofertado pelo segundo classificado. Seguir-se-a com a
verificacdo da(s) amostra(s) e, assim, sucessivamente, até a verificagdo de uma que atenda as
especificagdes constantes no Termo de Referéncia.

8. DA FASE DE HABILITACAO

8.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a
capacidade do licitante de realizar o objeto da licitagdo, serdo exigidos para fins de habilitagdo, nos termos
dos arts. 62 a 70 da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.1.1. A documentagédo exigida para fins de habilitagdo juridica, fiscal, social e trabalhista e
econOmico-financeira, podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

8.2. Quando permitida a participacdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais, as
exigéncias de habilitagdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados
em traducéo livre.

8.3. Na hipotese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para fins de
assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, os documentos exigidos para a habilitagdo serdao
traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n°® 8.660, de
29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados
ou embaixadas.

8.4. Quando permitida a participagdo de consércio de empresas, a habilitagdo técnica, quando exigida,
sera feita por meio do somatério dos quantitativos de cada consorciado e, para efeito de habilitagao
econOmico-financeira, quando exigida, sera observado o somatdrio dos valores de cada consorciado.

8.41. Se o consorcio nao for formado integralmente por microempresas ou empresas de pequeno
porte e o termo de referéncia exigir requisitos de habilitagdo econdmico-financeira, havera um acréscimo
de 10% para o consércio em relagédo ao valor exigido para os licitantes individuais.

8.5. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderdo ser apresentados em original, por cépia
ou por envio ao endereco eletrébnico compras_cpl@pra.ufpb.br, quando for o caso.

8.6. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderdo ser substituidos por registro cadastral
emitido por 6rgédo ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto na
Lei n® 14.133/2021.


mailto:compras_cpl@pra.ufpb.br
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2016/decreto/d8660.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2016/decreto/d8660.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art62

EDITAL - PREGAO ELETRONICO N°03/2024

8.7. Sera verificado se o licitante apresentou declaragao de que atende aos requisitos de habilitagao, e o
declarante respondera pela veracidade das informagdes prestadas, na forma da lei (art. 63, |, da Lei n°
14.133/2021).

8.8. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagdo, a declaragao de que
cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia
Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

8.9. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificagao, declaracdo de que suas propostas
econOmicas compreendem a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes
coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

8.10. Considerando que na presente contratagdo a avaliagdo prévia do local de execugdo é
imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢cbes e peculiaridades do objeto a ser contratado, o
licitante deve atestar, sob pena de inabilitagdo, que conhece o local e as condigbes de realizagdo do
servigo, assegurado a ele o direito de realizagéo de vistoria prévia.

8.10.1. O licitante que optar por realizar vistoria prévia tera disponibilizado pela Administragcao data
e horario exclusivos, a ser agendado junto & Superintendéncia de Restaurantes Universitario —
PRAPE/UFPB, através do telefone (83) 3216-7231 ou e-mail superintendenciaru@prape.ufpb.br, de
modo que seu agendamento nédo coincida com o agendamento de outros licitantes.

8.10.2. Caso o licitante opte por néo realizar vistoria, podera substituir a declaragdo exigida no
presente item por declaragcdo formal assinada pelo seu responsavel técnico acerca do conhecimento
pleno das condigées e peculiaridades da contratagao.

8.11. A habilitagdo sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

8.11.1. Somente havera a necessidade de comprovagao do preenchimento de requisitos mediante
apresentacao dos documentos originais nao-digitais quando houver duvida em relacdo a integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir. (IN_n° 3/2018, art. 4°, §1°, e art. 6°, §4°).

8.12. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-
los atualizados junto aos érgdos responsaveis pela informagédo, devendo proceder, imediatamente, a
correcao ou a alteragao dos registros tdo logo identifique incorre¢do ou aqueles se tornem desatualizados.

(IN n° 3/2018. art. 7°, caput).

8.12.1. A ndo observancia do disposto no item anterior poderd ensejar desclassificacdo no
momento da habilitagdo. (IN n°® 3/2018, art. 7°, paragrafo Unico).

8.13. A verificagdo pelo pregoeiro, em sitios eletrénicos oficiais de érgdos e entidades emissores de
certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitacao.

8.13.1. Os documentos exigidos para habilitagcdo que n&o estejam contemplados no Sicaf serdo
enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de 02 (duas) horas, prorrogavel por igual
periodo, contado da solicitagado do pregoeiro.

8.13.2. Na hipétese de a fase de habilitacdo anteceder a fase de apresentagdo de propostas e
lances, os licitantes encaminhardo, por meio do sistema, simultaneamente os documentos de habilitacdo
€ a proposta com o prego ou o percentual de desconto, observado o disposto no § 1°do art. 36 e no § 1°

do art. 39 da Instrugcdo Normativa SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

8.14. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita em
relagéo ao licitante vencedor.

8.14.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia
somente serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e
apenas do licitante mais bem classificado.

8.14.2. Respeitada a excec¢do do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal, quando a fase de
habilitagdo anteceder as fases de apresentagéo de propostas e lances e de julgamento, a verificagdo ou
exigéncia do presente subitem ocorrera em relagédo a todos os licitantes.
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8.15. Apds a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo sera permitida a substituicdo ou a
apresentagao de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei 14.133/21, art. 64, e IN 73/2022

art. 39, §4°):

8.15.1. complementacgéo de informagbes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e
desde que necessaria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e

8.15.2. atualizacdo de documentos cuja validade tenha expirado apds a data de recebimento das
propostas;

8.16. Na analise dos documentos de habilitagdo, a comissédo de contratacdo podera sanar erros ou falhas,
que ndo alterem a substéncia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada,
registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagdo e classificagao.

8.17. Na hipdtese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o pregoeiro examinara a
proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificagao, até a apuragao de uma proposta
que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no subitem 8.13.1.

8.18. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitagdo do licitante cuja
proposta atenda ao edital de licitagdo, apds concluidos os procedimentos de que trata o subitem anterior.

8.19. A comprovacao de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de pequeno
porte somente sera exigida para efeito de contratagdo, e ndo como condigédo para participagao na licitagdo
(art. 4° do Decreto n° 8.538/2015).

8.20. Quando a fase de habilitagdo anteceder a de julgamento e ja tiver sido encerrada, ndo cabera
exclusao de licitante por motivo relacionado a habilitagdo, salvo em razdo de fatos supervenientes ou sé
conhecidos apds o julgamento.

9. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

9.1. Homologado o resultado da licitagao, o licitante mais bem classificado tera o prazo de 03 (trés) dias,
contados a partir da data de sua convocagao, para assinar a Ata de Registro de Precgos, cujo prazo de
validade encontra-se nela fixado, sob pena de decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das
sancoes previstas na Lei n® 14.133, de 2021.

9.2. O prazo de convocagao podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, mediante solicitagdo do
licitante mais bem classificado ou do fornecedor convocado, desde que:

(a) a solicitagao seja devidamente justificada e apresentada dentro do prazo; e
(b) a justificativa apresentada seja aceita pela Administragao.

9.3. A ata de registro de precos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no sistema
de registro de pregos.

94. Serdo formalizadas tantas Atas de Registro de Pregos quantas forem necessarias para o registro de
todos os itens constantes no Termo de Referéncia, com a indicagao do licitante vencedor, a descrigao do(s)
item(ns), as respectivas quantidades, pregos registrados e demais condigoes.

9.5. O preco registrado, com a indicagdo dos fornecedores, sera divulgado no PNCP e disponibilizado
durante a vigéncia da ata de registro de precos.

9.6. A existéncia de pregos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condigdes
estabelecidas, mas n&o obrigara a Administragéo a contratar, facultada a realizacdo de licitacdo especifica
para a aquisi¢ao pretendida, desde que devidamente justificada.

9.7. Na hipétese de o convocado ndo assinar a ata de registro de pregcos no prazo e nas condigbes
estabelecidas, fica facultado a Administragao convocar os licitantes remanescentes do cadastro de reserva,
na ordem de classificagdo, para fazé-lo em igual prazo e nas condi¢des propostas pelo primeiro classificado.
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10. DA FORMAGAO DO CADASTRO DE RESERVA

10.1. Apés a homologagéo da licitagéo, sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro:.

10.1.1. dos licitantes que aceitarem cotar o objeto com prego igual ao do adjudicatario,
observada a classificacdo na licitagao; e

10.1.2. dos licitantes que mantiverem sua proposta original

10.2. Sera respeitada, nas contratagbes, a ordem de classificacdo dos licitantes ou
fornecedores registrados na ata.

10.21. A apresentacdo de novas propostas na forma deste item nao prejudicara o resultado
do certame em relagao ao licitante mais bem classificado.

10.2.2. Para fins da ordem de classificacado, os licitantes ou fornecedores que aceitarem
cotar o objeto com precgo igual ao do adjudicatario antecederdo aqueles que mantiverem
sua proposta original.

10.3. A habilitagdo dos licitantes que comporao o cadastro de reserva sera efetuada quando houver
necessidade de contratagéo dos licitantes remanescentes, nas seguintes hipdteses:

10.3.1. quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de pregcos no prazo e nas
condicdes estabelecidos no edital; ou

10.3.2. quando houver o cancelamento do registro do fornecedor ou do registro de pregos, nas
hipoteses previstas nos art. 28 e art. 29 do Decreto n°® 11.462/23.

10.4. Na hipétese de nenhum dos licitantes que aceitaram cotar o objeto com prego igual ao do
adjudicatario concordar com a contratagdo nos termos em igual prazo e nas condi¢cdes propostas pelo
primeiro classificado, a Administragcao, observados o valor estimado e a sua eventual atualizagdo na forma
prevista no edital, podera:

10.4.1. convocar os licitantes que mantiveram sua proposta original para negociagao, na ordem de
classificagdo, com vistas a obtengao de preco melhor, mesmo que acima do pre¢o do adjudicatario; ou

10.4.2. adjudicar e firmar o contrato nas condigbes ofertadas pelos licitantes remanescentes,
observada a ordem de classificagdo, quando frustrada a negociagdo de melhor condig¢ao.

11. DOS RECURSOS

11.1. A interposi¢cao de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitagdo de
licitantes, a anulagéo ou revogacgéao da licitagdo, observara o disposto no art. 165 da Lei n® 14.133, de 2021.

11.2. O prazo recursal é de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimacg&o ou de lavratura da ata.

11.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitagdo ou
inabilitacao do licitante:

11.3.1. a intencao de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de preclusao;
11.3.2. 0 prazo para a manifestagao da intencao de recorrer nao sera inferior a 10 (dez) minutos.
11.3.3. 0 prazo para apresentacao das razdes recursais sera iniciado na data de intimagao ou de

lavratura da ata de habilitagdo ou inabilitagao;

11.3.4. na hipétese de adogéo da inversao de fases prevista no § 1° do art. 17 da Lei n° 14.133, de
2021, o prazo para apresentagdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimacédo da ata de
julgamento.

11.4. Os recursos deverao ser encaminhados em campo préprio do sistema.
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http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art17%C2%A71
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11.5. O recurso seré dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decis&o recorrida, a qual
podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés) dias uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar
recurso para a autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias uteis,
contado do recebimento dos autos.

11.6. Os recursos interpostos fora do prazo ndo serao conhecidos.

11.7. O prazo para apresentagao de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes sera de 3 (trés) dias
uUteis, contados da data da intimagao pessoal ou da divulgagéo da interposi¢cdo do recurso, assegurada a
vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.8. O recurso e o pedido de reconsideragao terao efeito suspensivo do ato ou da deciséo recorrida até
que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

11.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.
11.10. Os autos do processo permanecerao com vista franqueada aos interessados no sitio eletrénico
http://www.pra.ufpb.br/pra.

12. DAS INFRAGOES ADMINISTRATIVAS E SANGOES

12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, o licitante que, com dolo ou culpa:

12.1.1. deixar de entregar a documentagdo exigida para o certame ou ndo entregar qualquer
documento que tenha sido solicitado pelo/a pregoeiro/a durante o certame;

12.1.2. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a
proposta em especial quando:

12.1.2.1. ndo enviar a proposta adequada ao ultimo lance ofertado ou apds a negociagao;
12.1.2.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

12.1.2.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva; ou
12.1.2.4. deixar de apresentar amostra;

12.1.2.5. apresentar proposta ou amostra em desacordo com as especificacdes do edital;

12.1.3. nao celebrar o contrato ou ndo entregar a documentagdo exigida para a contratagao,
quando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

12.1.3.1. recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato ou a ata de registro de precgo, ou a aceitar
ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administracao;

12.1.4. apresentar declaragéo ou documentacgao falsa exigida para o certame ou prestar declaragdo
falsa durante a licitagéao

12.1.5. fraudar a licitagao

12.1.6. comportar-se de modo inidbneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial
quando:

12.1.6.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;

12.1.6.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

12.1.6.3. apresentar amostra falsificada ou deteriorada;
12.1.7. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagao
12.1.8. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.

12.2.  Com fulcro na Lei n° 14.133, de 2021, a Administracdo podera, garantida a prévia defesa, aplicar
aos licitantes e/ou adjudicatarios as seguintes sangdes, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal:

12.2.1. adverténcia;


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
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12.2.2. multa;
12.2.3. impedimento de licitar e contratar e
12.2.4. declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem os motivos

determinantes da punig&o ou até que seja promovida sua reabilitagdo perante a propria autoridade que
aplicou a penalidade.

12.3. Na aplicagao das sangdes serdo considerados:

12.31. a natureza e a gravidade da infragdo cometida.

12.3.2. as peculiaridades do caso concreto

12.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes

12.34. os danos que dela provierem para a Administragao Publica

12.3.5. a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e

orientagdes dos 6rgéos de controle.

12.4. A multa sera recolhida em percentual de 0,5% a 30% incidente sobre o valor do contrato licitado,
recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias Uteis, a contar da comunicagéo oficial.

12.41. Para as infragdes previstas nos itens 12.1.1, 12.1.2 e 12.1.3, a multa sera de 0,5% a 15%
do valor do contrato licitado.

12.4.2. Para as infragdes previstas nos itens 12.1.4, 12.1.5, 12.1.6, 12.1.7 e 12.1.8, a multa sera de
15% a 30% do valor do contrato licitado.

12.5. As sangdes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaragao de inidoneidade para
licitar ou contratar poderao ser aplicadas, cumulativamente ou néo, a penalidade de multa.

12.6. Na aplicagdo da sang¢do de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias uteis, contado da data de sua intimag&o.

12.7. A sancao de impedimento de licitar e contratar sera aplicada ao responsavel em decorréncia das
infracdes administrativas relacionadas nos itens 12.1.1, 12.1.2 e 12.1.3, quando ndo se justificar a
imposicdo de penalidade mais grave, e impedird o responsavel de licitar e contratar no &mbito da
Administragao Publica direta e indireta do ente federativo a qual pertencer o 6rgao ou entidade, pelo prazo
maximo de 3 (trés) anos.

12.8. Podera ser aplicada ao responsavel a sangdo de declaracdao de inidoneidade para licitar ou
contratar, em decorréncia da pratica das infragbes dispostas nos itens 12.1.4, 12.1.5, 12.1.6, 12.1.7 e
12.1.8, bem como pelas infracdes administrativas previstas nos itens 12.1.1, 12.1.2 e 12.1.3 que justifiquem
a imposicédo de penalidade mais grave que a san¢édo de impedimento de licitar e contratar, cuja duragao
observara o prazo previsto no art. 156, §5°, da Lei n.° 14.133/2021.

12.9. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro de prego, ou em
aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administragcdo, descrita no item
12.1.3, caracterizara o descumprimento total da obrigagdo assumida e o sujeitara as penalidades e a
imediata perda da garantia de proposta em favor do érgdo ou entidade promotora da licitagdo, nos termos
do art. 45, §4° da IN SEGES/ME n.° 73, de 2022.

12.10. A apuracao de responsabilidade relacionadas as san¢des de impedimento de licitar e contratar e de
declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a instauragdo de processo de
responsabilizacdo a ser conduzido por comissdo composta por 2 (dois) ou mais servidores estaveis, que
avaliarg fatos e circunstancias conhecidos e intimara o licitante ou o adjudicatario para, no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimacao, apresentar defesa escrita e especificar as provas que
pretenda produzir.

12.11. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias Uteis da aplicagdo das sangdes de adverténcia, multa
e impedimento de licitar e contratar, contado da data da intimagédo, o qual sera dirigido a autoridade que
tiver proferido a deciséo recorrida, que, se ndo a reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias uteis, encaminhara
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0 recurso com sua motivagao a autoridade superior, que devera proferir sua decisdo no prazo maximo de 20
(vinte) dias uteis, contado do recebimento dos autos.

12.12. Cabera a apresentagcado de pedido de reconsideragdo da aplicacdo da sancido de declaracido de
inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data da intimagao, e
decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis, contado do seu recebimento.

12.13. O recurso e o pedido de reconsideragao terao efeito suspensivo do ato ou da deciséo recorrida até
que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

12.14. A aplicacdo das sangdes previstas neste edital ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacdo de
reparagao integral dos danos causados.

13. DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

13.1.  Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicagado da Lei
n® 14.133, de 2021, devendo protocolar o pedido até 3 (trés) dias uteis antes da data da abertura do
certame.

13.2. A resposta a impugnagéo ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletrénico oficial
no prazo de até 3 (trés) dias Uteis, limitado ao ultimo dia Gtil anterior a data da abertura do certame.

13.3. A impugnacédo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletrnica, através
do envio de documento para o e-mail da Comissdo Permanente de Licitagdo/PRA/UFPB:
compras_cpl@pra.ufpb.br.

13.4. Asimpugnagodes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

13.4.1. A concessado de efeito suspensivo a impugnagdo é medida excepcional e devera ser
motivada pelo agente de contratagdo, nos autos do processo de licitagéo.

13.5. Acolhida a impugnacéao, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

14. DAS DISPOSIGOES GERAIS

14.1. Sera divulgada ata da sessao publica no sistema eletrénico.

14.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizagdo do
certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia util subsequente,
no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que n&o haja comunicagdo em contrario, pelo
Pregoeiro.

14.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessao publica observardo o horario
de Brasilia - DF.

14.4. A homologacéao do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratacao.

14.5. As normas disciplinadoras da licitagdo serdao sempre interpretadas em favor da ampliacdo da
disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administragcédo, o principio da
isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagao.

14.6. Os licitantes assumem todos os custos de preparacado e apresentacdo de suas propostas e a
Administracdo nao sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugao
ou do resultado do processo licitatorio.

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

14.8. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante,
desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do interesse
publico.
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14.9. Em caso de divergéncia entre disposi¢cdes deste Edital e de seus anexos ou demais pecgas que
compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

14.10. O Edital e seus anexos estao disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratagbes Publicas
(PNCP) e endereco eletrénico http://www.pra.ufpb.br/pra.

14.11. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

14.11.1.

14.11.

14.11
14.11
14.11
14.11
14.11
14.11
14.11

14.11.2.
14.11.3.

1.1.
1.2
1.3,
1.4.
1.5,
1.6.
A.7.
1.8.

ANEXO | - Termo de Referéncia

Descricdo de géneros e produtos alimenticios;

Lista de equipamentos e méveis minimos necessarios a execug¢do do servigo;
Inventario de equipamentos e materiais permanentes;

Planta Baixa dos Restaurantes Universitarios;

Modelo de Planilha de Formacgao de Custos;

Instrumento de Medigcao de Resultado (IMR);

Declaragéo de Conhecimento do Objeto.

Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar

ANEXO II — Minuta de Termo de Contrato
ANEXO IIl — Minuta de Ata de Registro de Pregos

Jodo Pessoa, 29 de julho de 2024.



TERMO DE REFERENCIA
Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021

SERVIGOS SEM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA - LICITAGAO

MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

(Processo Administrativo n°23074.042558/2024-54)

1. CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGAO

1.1. Contratagdo de servigos de preparo e distribuicdo de refeicbes, sob demanda, por meio da
operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de
refeicbes, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba —
UFPB, incluindo a concesséo onerosa de uso de espaco publico, nos termos da tabela abaixo,
conforme condigbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

UNIDADE | QUANTIDADE | QUANTIDADE VALOR
GRUPO | ITEM ESPECIFICAGAO CATSER DE ESTIMADA ESTIMADA UNITARIO
MEDIDA DIARIA TOTAL (R$)

VALOR
TOTAL (R$)

1 Fornecimento de refei¢bes —
DESJEJUM (SUBSIDIO
1 INTEGRAL) - Restaurante 5320 Unidade 106 42.400 8,59 364.216,00
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

Fornecimento de refeigées —
ALMOCO (SUBSIDIO
2 INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 497 198.800 17,37 3.453.156,00
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

Fornecimento de refei¢bes —
JANTAR (SUBSIDIO
3 INTEGRAL) - Restaurante 5320 Unidade 360 144.000 17,26 2.485.440,00
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

Fornecimento de refeigbes —
ALMOCO (SUBSIDIO
4 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 50 20.000 8,69 173.800,00
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

5 Fornecimento de refei¢bes — 5320 Unidade 20 8.000 8,63 69.040,00
JANTAR (SUBSIDIO




PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

Fornecimento de refeigées —
DESJEJUM  (SUBSIDIO
INTEGRAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

5320

Unidade

198

79.200

8,59

680.328,00

Fornecimento de refeigées —
ALMOCO (SUBSIDIO
INTEGRAL) — Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

5320

Unidade

508

203.200

17,37

3.529.584,00

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
INTEGRAL) — Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

5320

Unidade

408

163.200

17,26

2.816.832,00

Fornecimento de refei¢bes —
ALMOCO (SUBSIDIO
PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus I1I (Bananeiras).

5320

Unidade

50

20.000

8,69

173.800,00

10

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

5320

Unidade

20

8.000

8,63

69.040,00

11

Fornecimento de refeigées —
ALMOCO (SUBSIDIO
INTEGRAL) — Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Rio Tinto).

5320

Unidade

230

92.000

17,37

1.598.040,00

12

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
INTEGRAL) — Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Rio Tinto).

5320

Unidade

140

56.000

17,26

966.560,00

13

Fornecimento de refei¢bes —
ALMOCO (SUBSIDIO
PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Rio Tinto).

5320

Unidade

50

20.000

8,69

173.800,00

14

Fornecimento de refeigbes —
JANTAR (SUBSIDIO
PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Rio Tinto).

5320

Unidade

20

8.000

8,63

69.040,00




15

Fornecimento de refei¢bes —
ALMOCO (SUBSIDIO
INTEGRAL) - Restaurante
Universitario da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

5320

Unidade

116

46.400

17,37

805.968,00

16

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
INTEGRAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

5320

Unidade

190

76.000

17,26

1.311.760,00

17

Fornecimento de refeigées —
ALMOCO (SUBSIDIO
PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

5320

Unidade

20

8.000

8,69

69.520,00

18

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

5320

Unidade

50

20.000

8,63

172.600,00

VALOR TOTAL | 18.982.524,00

1.1.1.

1.1.2.

1.1.3.

1.1.4.

A indicagdo do quantitativo estimado n&o constitui qualquer
compromisso presente ou futuro por parte da UFPB, que ndo podera
ser responsabilizada por variagbes na quantidade de refeicbes a serem
servidas pela empresa.

A critério da CONTRATANTE, o restaurante podera fechar no periodo
de férias, recessos académicos ou outras situagcbes adversas, como
greves e paralisagbes, superiores a 15 dias, e em situagbes de
calamidade publica.

O prego dos itens “Almogo (Subsidio Parcial) devera corresponder a
50% do valor do item “Almogo (Subsidio Integral)” de cada campus, do
mesmo modo que o prego dos itens “Jantar (Subsidio Parcial) devera
corresponder a 50% do valor do item “Jantar (Subsidio Integral)” de
cada campus. A diferenga que corresponde a 50% do prego contratual
sera paga pelo discente beneficiario diretamente a CONTRATADA.

N&o havera lances para os itens de “SUBSIDIO PARCIAL”, uma vez
que o valor destes corresponde a 50% do valor dos itens “SUBSIDIO
INTEGRAL” correspondentes.

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

1.3. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 2 (dois) anos contados da data de inicio do contrato,
prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.3.1.

O servigo é enquadrado como continuado tendo em vista que visa
atender as necessidades institucionais de forma permanente e
continua, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando o
Estudo Técnico Preliminar.




1.4. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagao a vigéncia da
contratagao.

2. FUNDAMENTAGAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

2.1. A Fundamentagdo da Contratagédo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tépico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo estd previsto no Plano de Contratagbes Anual 2024, conforme
detalhamento a seguir:

I) IDPCA no PNCP: 24098477000110-0-000001/2024;

IT) Data de publicagdo no PNCP: 19/05/2023;

[IT) Id do item no PCA: 4287, 4288, 4289;

IV) Classe/Grupo: 632 — Servigo de Fornecimento de comiday;
V) Identificador da Futura Contratagdo: 153065-90047/2023.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

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

4. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO
Sustentabilidade

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

4.1.1. A Contratada observara a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004,
alterada pela RDC 52/2014, bem como legislagdo e/ou normas de
orgéos de vigiladncia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais
instrumentos normativos aplicaveis.

4.2. Com relagéo ao Plano Diretor de Logistica Sustentavel, deve-se considerar que o servigo esteja
de acordo com a Agenda 2023 — objetivo 12, que visa assegurar padrbes de produgdo e de
consumo sustentaveis.

4.3. Promover a racionalizacdo e o consumo consciente de bens e servigos por meio de:

4.3.1. Praticas de redugéo de consumo de agua e energia;

4.3.2. Praticas de redugao de materiais de consumo;

4.3.3. Praticas de gestdo de residuos;

4.3.4. Praticas de promog¢do do consumo consciente;

4.3.5. Praticas de redugéo de emissdo de substancias poluentes;



Subcontratagao

4.4.

Né&o é admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

Garantia da contratagéao

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Vistoria

4.9.

4.10.

4.11.

4.12.

4.13.

Sera exigida a garantia da contratagdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133,
de 2021, no percentual 5% (cinco por cento) do valor contratual, conforme e-condi¢bes descritas
nas clausulas do contrato.

Em caso de opgéo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo,
até a data de assinatura do contrato.

A garantia, nas modalidades caugéo e fian¢a bancaria, devera ser prestada em até 10 dias uteis,
prorrogavel por igual periodo, a critério do CONTRATANTE, apos a assinatura do contrato.

O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a garantia da
contratacéo.

A avaliagdo prévia do local de execugdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento
pleno das condigbes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao
interessado o direito de realizag&o de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para
esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8 horas as 16 horas, mediante agendamento prévio.

4.9.1. O agendamento devera ser realizado junto a Superintendéncia de
Restaurantes Universitario — PRAPE/UFPB, através do telefone (83)
3216-7231 ou e-mail superintendenciaru@prape.ufpb.br.

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

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

Caso o licitante opte por néo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo
responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢cbes e peculiaridades
da contratagéo.

A néo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alega¢ées de desconhecimento
das instalagbes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos
servigos, devendo o contratado assumir os énus dos servigos decorrentes.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Condig¢oes de execugiao

5.1.

A execugédo do objeto sequira a seguinte dinémica:

5.1.1. O Inicio da execugdo do objeto devera ocorrer em até 15 (quinze) dias
da assinatura do contrato, prorrogaveis por igual periodo, mediante
anuéncia da CONTRATANTE.

5.1.2. A CONTRATADA, apés a assinatura do contrato, sera formalmente
convocada para receber a area da concessao, devendo encaminhar ao
local representante formalmente designado.



5.1.2.1 Durante o recebimento do espago sera realizada uma vistoria do
local concedido, recebimento das chaves e assinatura dos Termos de
Recebimento da Unidade e de Guarda e Responsabilidade de Bens.

5.1.2.2 O ndo comparecimento da CONTRATADA na data e horario
agendado, podera incorrer em atraso injustificado do contrato, passivel
de multa e resciséo contratual.

5.2. Antes do inicio da execug¢do do objeto, a CONTRATADA devera apresentar a Fiscalizagdo do
Contrato os seguintes documentos:

II.

II1.

IV.

VL

VIL

VIII.

IX.

XI.

Comprovante do controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Comprovante de limpeza dos reservatérios de agua;

Comprovante de limpeza das caixas de gordura;

Comprovante de manutengéo e limpeza do sistema de exaustao;

Comprovante de manutengéo e limpeza dos aparelhos de ar condicionado;

Comprovante de manutengéo e recarga dos extintores, quando aplicavel;

Teste de Estanqueidade da rede de gas;

Alvara de funcionamento;

Licencga sanitaria expedida pela Vigilancia Sanitaria;

Relagdo dos empregados constante no Sistema de Escrituragdo Digital das Obrigagdes
Fiscais, Previdenciarias e Trabalhistas (eSocial), exames médicos admissionais e
comprovante de capacitagdo no Curso Basico de Manipuladores de Alimentos;

Comprovagdo de registro dos(as) Nutricionistas junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas 6% Regido (CRN-6).

5.2.1. Em situagbes excepcionais em que o Alvara de funcionamento ou a

Licenga Sanitaria ndo seja expedido(a) antes do inicio da execugédo do
servigo, sera concedido um prazo adicional de 30 (trinta) dias, desde
que a CONTRATADA apresente copia do protocolo e demais
documentos necessarios a comprovagao de formalizagdo da solicitagao
junto ao 6rgdo competente.

5.3. No prazo maximo de 30 (trinta) dias apds o inicio da execug¢do do objeto, a CONTRATADA
devera apresentar a Fiscalizagcdo do Contrato os seguintes documentos:

Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) devidamente adequados a execugdo dos servigos contratados, nos termos da
Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004.

a. A CONTRATADA devera manter o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e os

b.

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) atualizados e disponiveis em
local de facil acesso e consulta para os funcionarios;

A critério da CONTRATANTE, podera ser solicitado a exposi¢cdo de POP em areas
especificas.



II. Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO, Gerenciamento de
Riscos Ocupacionais — GRO, Programa de Gerenciamento de Riscos — PGR e Laudo
Técnico das Condigbes do Ambiente de Trabalho — LTCAT.

Local e horario da prestacao dos servigos

5.4. Os servigos serdo prestados nos sequintes enderecgos:

UNIDADE ENDERECO
Centro de Ciéncias Agrdrias - UFPB
Campus 11 .
Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000
Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrdrias - UFPB
Campus LI .
R. Jodo Pessoa, s/n — Centro - Bananeiras - PB - CEP 58.220-000
Campus IV Centro de Ciéncias Aplicadas e Educagdo - UFPB
(Rio Tinto) Av. Santa Elisabete, 160 — Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-000
Centro de Ciéncias Aplicadas e Educagdo - UFPB
Campus IV (Mamanguape)

Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-000

5.5. De forma excepcional, em casos de situagbes emergenciais de indisponibilidade da unidade de
producédo, desde que com a anuéncia da CONTRATANTE, sera permitida a produgdo de
refeigoes fora dos Restaurantes Universitarios.

5.5.1. O local provisério de produgao devera ser informado antes do inicio da
execugdo do servico e aprovado pela equipe técnica da
CONTRATANTE;

5.5.2. O local provisério devera ser adequado a produgdo de refeiges,
atender a legislagcdo vigente e possuir capacidade de atendimento
compativel a demanda Contratada;

5.5.3. O transporte das refeicbes preparadas sera de responsabilidade da
CONTRATADA, sem qualquer é6nus para a CONTRATANTE;

5.5.4. As refeigbes deverdo ser transportadas até o local de distribuicdo
dentro de caixas isotérmicas;

5.5.5. O veiculo utilizado devera ser higienizado e adequado ao transporte de
alimentos, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado;

5.5.6. A critério da CONTRATANTE, as refeicées poderédo ser distribuidas em
embalagens descartaveis (marmitex).

Horario da prestagao dos servigos

5.6. Os Restaurantes Universitarios funcionardo de segunda a sexta-feira, com exceg¢do do Campus
Ill, que funcionara também nos finais de semana.



5.7. A CONTRATADA devera organizar suas atividades de produgédo e distribuicdo de modo que as
refeicbes estejam disponiveis aos usuarios nos seguintes horarios:

HORARIO
REFEICAO
Campus I1 Campus II1 Campus IV
Desjejum 6h30 as 8h00 6h00 as 7h30 -
Almoco 10h30 as 13h30 10h30 as 13h30 10h45 as 13h15
Jantar 17h00 as 19h30 16h30 as 19h30 17h30 as 19h30
5.7.1. Os horarios das refeicbes poderdo ser previamente alterados mediante
solicitagdo da CONTRATANTE.
5.7.2. O funcionamento em finais de semana e feriados em decorréncia de
eventos institucionais, dependera de autorizacdo prévia da
CONTRATANTE.
Cardapios

5.8. Os cardépios mensais deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista da CONTRATADA e
apresentados a Fiscalizagdo do Contrato para aprovagao.

5.8.1. O primeiro cardapio devera ser apresentado no prazo maximo de 7
(sete) dias apds a assinatura do contrato para aprovagdo da
Fiscalizagdo do Contrato;

5.8.2. Os cardapios dos meses subsequentes deverdo ser enviados até o
décimo dia do més anterior ao da execugdo, para que sejam
avaliados pela Fiscalizagdo do Contrato.

5.8.3. Ap6s a analise do cardapio proposto e na necessidade de ajustes
solicitados pela Fiscalizacdo do Contrato, a CONTRATADA devera
apresentar o cardapio final com as devidas alteracbes em um prazo
maximo de 5 (cinco) dias antes do inicio da sua execugao.

5.8.4. Os cardapios aprovados poderdo sofrer alteragbes, desde que com
prévia anuéncia da Fiscalizagdo do Contrato. A CONTRATADA devera
formalizar justificativa no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas de
antecedéncia, a fim de que haja tempo de atualizagdo do cardapio nos
meios institucionais de divulgagéao.

5.8.5. O cardapio atualizado devera ser fixado em local visivel de circulagdo
de usuarios, antes do inicio de cada refei¢éo.

5.9. Os cardapios deverdo promover uma alimentagdo saudavel, além de atender os pardametros
nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia, e respeitar a cultura alimentar
regional e a seguranca higiénico-sanitaria.

5.10. Os cardapios deverao ser diversificados quanto aos géneros alimenticios e as preparagées, e
deverdo estar de acordo com os quadros de especificagdo dos componentes, per capita e



frequéncia das refeigbes, e em conformidade com Anexo Il - Descrigdo de géneros e produtos
alimenticios.

5.10.1. A CONTRATADA podera utilizar géneros e produtos alimenticios
que néo constem no Anexo I, desde que previamente autorizado pela
equipe de fiscalizagc&o.

5.10.2. A CONTRATADA devera dispor de cardapio quantitativo diario. A
Fiscalizacdo do Contrato podera solicitar, a qualquer momento, 0s
cardapios quantitativos diarios para analise.

5.10.3. Néo sera permitida a utilizagdo de caldos industrializados, bem
como de produtos que contenham glutamato monossodico.

5.10.4. E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento
de carnes ou de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar
as caracteristicas desses géneros alimenticios.

5.11.A CONTRATADA devera possuir Ficha Técnica de Preparo (FTP) de todas as preparagbes que
compbem 0s cardapios.

5.11.1. A Fiscalizagdo do Contrato podera solicitar, a qualquer momento,
as fichas técnicas para andlise e avaliagéo.

5.11.1.1. Em situagbes onde forem identificados erros nas
Fichas Técnicas de Preparo, a Fiscalizagcdo do Contrato podera solicitar os
ajustes necessarios a adequacgao.

5.12. As especificagbes dos componentes de cada refeigcdo estao detalhadas nos quadros abaixo:

Quadro 01 - Especificagdo dos componentes do desjejum.

DESJEJUM

COMPONENTES ESPECIFICACOES

01 opcdo de fruta

@ A fruta deverd variar entre mamdo, meldo, melancia, macd e banana, de acordo

Fruta com a frequéncia estabelecida.

a) As frutas deverdo ser de primeira qualidade, no ponto de consumo (nem verdes,
nem maduras demais), sem partes amassadas e/ou apodrecidas, servidas inteiras
(magd e banana) ou fatiadas (mamdo, meldo e melancia).

Prato principal 02 opcdes de prato principal

® Opcdo 01 - preparagdo composta por um dos seguintes ingredientes: carne bovina
(coxdo mole, alcatra, patinho ou acém), frango (filé de peito) ou ove, de acordo com
frequéncia e per capita estabelecidos.

a) As carnes deverdo ser limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e aparas de
qualquer espécie.

b) Os cortes deverdo variar entre cubos e isca, além da op¢do moida para carne
bovina.

C) O acém s6 poderd ser utilizado moido ou em cubos, em preparagdes cozidas.

d) As preparagées deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no periodo de 10
(dez) dias na mesma refeigdo.

e) A carne bovina no minimo 2x/més deverd ser substituida por carne de sol ou




carne de charque (ponta de agulha).

f) As carnes deverdo ser cortadas na unidade de produgdo, ndo sendo permitido o
recebimento de carnes jd cortadas ou moidas, salvo quando autorizado pela
Fiscalizagdo do Contrato.

g) O processo de desidratagdo e salga da carne bovina para produgdo da carne de
sol poderd acontecer na unidade de producdo, desde que autorizado pela
Fiscalizagdo do Contrato.

® Opcdo 02 (vegetariana) - prepara¢do d base de soja (texturizada, grdos,
filezinho ou pedacos), ervilha, grdo de bico ou lentilha, de acordo com
frequéncia e per capita estabelecidos.
a) As preparacées vegetarianas ndo deverdo conter ingredientes de
origem animal, salvo ulterior autorizagdo da equipe de fiscalizagdo.

b) As preparagées deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no periodo de 10
(dez) dias na mesma refeigdo.

Acompanhamentos

02 opcoes de acompanhamento

® Opcdo 01 - preparagcdo composta por um dos seguintes ingredientes: cuscuz (flocos

de milho), macaxeira, inhame/card ou batata doce, de acordo com a frequéncia
estabelecida.

a) O cuscuz deverd ser amanteigado ou refogado com verduras, calabresa e/ou
outros ingredientes.

b) Quando houver adigdo de produtos de origem animal na preparagdo, deverd ser
ofertada uma opg¢do com adigdo de ingrediente vegetal (soja ou queijo vegetal).

® Opcdo 02 - opgdo composta por pdo, bolo e tapioca, de acordo com frequéncia e
per capita estabelecidos.
a) O pdo deverd ser do tipo francés, produzido no dia do fornecimento, crocante,
sem amassados ou deformagées.
b) O bolo deverd ser do tipo mesclado, formigueiro, chocolate, milho,
laranja, nata, inglés, entre outros. Para os vegetarianos, o bolo ndo
deverd conter ingredientes de origem animal.

C) A tapioca deverd ser produzida na unidade do restaurante, macia, sem recheio.

Observacgdo: No dia em que o bolo ou a tapioca forem ofertados, o usudrio poderd optar
por 01 fatia de bolo ou 01 unidade de tapioca e 01 unidade de pdo ou 02 unidades de pdo.

Frios / Pasta / Paté

02 opcoes de frios

® Opcdo 01 - queijo (tipo mussarela, prato, coalho ou requeijdo) ou presunto
de peru, de acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.
a) Os frios deverdo ser fatiados de maneira uniforme, por meio de equipamento
adequado.
b) O requeijéo deverd ser servido em copo descartdvel de 50 ml.

® Opcdo 02 (vegetariana) - queijo vegetal (vegano), requeijdo vegetal, pasta de
amendoim, antepasto ou paté proteico vegano, de acordo com frequéncia e per
capita estabelecidos.

a) O queijo vegetal deverd ser fatiado de maneira uniforme, por meio de equipamento
adequado.

b) O requeijdo vegetal, pasta de amendoim, antepasto ou paté proteico vegano
deverdo ser servidos em copo descartdvel de 50 ml.

C) As opg¢des vegetarianas poderdo ser produzidas artesanalmente na unidade de




produgdo, desde que a amostra da preparagdo seja submetida a aprovagdo da
Fiscalizagdo do Contrato.

02 opcoes de bebidas

® Opcdo 01 - café
a) O café deverd ser servido diariamente, quente, acondicionado em cafeteira
industrial, nas op¢ées: adocado e sem agiicar.

® Opcdo 02 — deverd variar entre suco de polpa de fruta ou leite com
achocolatado, de acordo com a frequéncia estabelecida.

a) Os sucos deverdo ser servidos gelados, acondicionados em refresqueira
industrial, nas op¢ées: adocado e sem aciicar. Devem ser preparados com
polpas de frutas isentas de corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre
os seguintes sabores: acerola, cajd, caju, graviola, goiaba, maracujd,
manga e uva, distribuidos de forma equitativa. Além disso, é necessdrio
oferecer um sabor diferente a cada refeicdo, garantindo que ndo haja repeti¢do

Bebidas do mesmo sabor durante um periodo de 8 (oito) dias consecutivos na mesma
refeigdo.

b) O leite com achocolatado deverd ser servido quente, em recipiente térmico
apropriado, sendo preparado conforme dilui¢do a sequir:

Leite em po — 8 colheres de sopa (~ 100 g) para cada 1 litro de dgua.

Chocolate em po — 8 colheres de sopa (~ 80 g) para cada 1 litro de leite.

* A diluigdo poderd ser ajustada de acordo com avaliagdo sensorial da

fiscalizagdo do contrato.
* O leite em p6 poderd ser substituido por leite de vaca (UHT).

C) Para os vegetarianos, nos dias em que for oferecido leite com achocolatado,
deverd ser disponibilizada bebida de soja sabor chocolate ou leite de soja
com achocolatado sem tracos de leite, seguindo dilui¢do proposta no item b.

d) A depender das especificidades de cada restaurante, a fiscalizagdo do contrato
poderd solicitar a CONTRATADA que parte do leite seja servido sem a adigdo do

achocolatado. Nessa situagdo, o usudrio deverd optar entre leite puro ou leite
com achocolatado.

Disponibilizar diariamente

Complementos ® Margarina*, sal (saché), adogante (saché ou liquido), palito de dente (embalagem
individual) e guardanapo.
* A margarina deverd ser isenta de ingredientes de origem animal.

Quadro 02 — Especificacdo dos componentes do almoco.

ALMOCO
COMPONENTES ESPECIFICAC@ES
Salada Salada composta por hortalicas variadas

® No minimo 3 (trés) tipos de hortalicas variadas devem ser disponibilizadas
diariamente aos usudrios, separadamente, totalizando trés cubas no balcdo de
distribuigcdo, conforme detalhado a seguir:

a) Cuba 1 - composta por um ou dois tipos de folhosos do grupo A, que inclui:
acelga, agrido, alface (americana, crespa, roxa, romana), chicdria, couve,
escarola, espindfre, repolho e ricula.

b) Cuba 2 - composta por um tipo de hortaligas do grupo B, que inclui: beterraba
(crua), cebola, cenoura (crua), pepino, pimentdo e tomate.




c)

Cuba 3 — composta por um ou mais tipos de hortaligas do grupo 3, que inclui:
abébora, abobrinha, batata inglesa, berinjela, beterraba (cozida), brocolis,
cenoura (cozida/refogada), chuchu, couve-flor, nabo, rabanete, repolho
(refogado) e vagem.

Observagoes importantes:

O repolho poderd ser utilizado, no mdximo, 2 vezes na semana exclusivamente em
combinagdo com outra hortaliga.

As hortalicas do grupo B (tomate, cebola e pimentdo), uma vez na semana,
deverdo ser servidas misturadas ao molho vinagrete.

A cebola serd utilizada exclusivamente na composigdo do vinagrete.

As opc¢bes de salada poderdo ser acrescidas de conservas (milho verde, ervilha,
azeitona, palmito e tomate seco), grdos, oleaginosas, sementes, massas, frutas e
outros ingredientes.

Prato principal

04 opcoes de prato principal

@® Opcoes 01 e 02 - preparagles compostas por um dos seguintes ingredientes: carne

bovina (coxdo mole, alcatra, patinho ou acém), frango (filé de peito ou coxa e

sobrecoxa), peixe (filé de tildpia ou pescada) e carne suina (bisteca ou pernil), de

acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.

a) As opgdes de prato principal 01 e 02 deverdo, preferencialmente, ser
composta por uma preparagdo cozida e uma preparacgdo frita, assada ou
chapeada.

b) As carnes deverdo ser limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e
aparas de qualquer espécie, com cortes variando entre: cubos, isca, bife
e moida.

C) As carnes deverdo ser manipuladas na unidade do restaurante, ndo
sendo permitido o recebimento de carnes jd cortadas ou moidas, salvo
quando autorizado pela Fiscalizagdo do Contrato.

d) O acém sé poderd ser utilizado moido ou em cubos, em preparagdes
cozidas.

e) A carne moida sé poderd ser utilizada nas preparacées de lasanha,
panqueca, rocambole e torta.

f) O processo de desidratagdo e salga da carne bovina para produgdo da
carne de sol poderd acontecer na unidade do restaurante, desde que
autorizado pela Fiscalizag¢do do Contrato.

g) As preparagdes deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no
periodo de 15 (quinze) dias na mesma refeicdo.

h) O peixe deverd ser servido sempre frito ou assado, com ou sem molho,
salvo ulterior autorizagdo da equipe de fiscalizagdo.

® Opcdo 03 (ovolactovegetariana) - preparagdo composta por um dos seguintes

ingredientes: ovo, queijos, soja (texturizada, grdos, filezinho ou pedacos),

ervilha, grdo de bico, quinoa ou lentilha, de acordo com frequéncia e per capita

estabelecidos.

a)

b)

Os ingredientes vegetais poderdo ser usados em preparacles refogadas, ao
molho, bolinho, alméndega, hambutirguer, kibe, dentre outras op¢des.

As preparagbes ovolactovegetarianas deverdo ser variadas, ndo podendo ser
repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicdo.

® Opcdo 04 (vegetariana estrita) — preparagdo a base de soja (texturizada,

grdos, filezinho ou pedacos), ervilha, grdo de bico, quinoa ou lentilha, de

acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.




a) A preparagdo vegetariana estrita ndo deverd conter ingredientes de origem
animal.

b) Os ingredientes vegetais poderdo ser usados em preparagdes refogadas, ao
molho, bolinho, alméndega, hambtirguer, kibe, dentre outras opg¢des.

C) As preparagdes vegetarianas estritas deverdo ser variadas, ndo podendo ser
repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicdo.

Observacgdo: O usudrio poderd optar em receber 01 (uma) das op¢des de prato principal
(por¢do completa) ou 02 (duas) das opgdes de prato principal (¥ por¢do de cada).

Acompanhamento 1

03 opcoes de acompanhamento I

® Opcdo 01 - Arroz

a) As preparagdes de arroz deverdo ser emriquecidas com legumes, verduras,
milho, ervilha, vagem, brocolis, uva-passa, leguminosas, batata palha, queijo,
presunto, charque, linguiga calabresa, entre outros.

b) Quando houver adi¢do de produtos de origem animal na preparagdo de arroz,
deverd ser ofertada a opgdo da preparagdo com adigdo de ingrediente vegetal.

® Opcdo 02 - Feijdo
a) As preparagdes de feijdo deverdo ser do tipo: carioca e preto, de acordo com a
frequéncia estabelecida.
b) A preparacdo de feijdo deverd ser acrescida de carne de charque (per capita: 5g).

C) Para os vegetarianos deverd ser disponibilizada a opgdo de feijdo sem charque.

® Opcdo 03 - Farofa
a) A farofa deverd ter como base a farinha de mandioca fina, refogada com cebola e
alho, sendo 02 (duas) vezes na semana adicionada de outros ingredientes como
linguiga calabresa, charque, bacon, cenoura, passas, couve, frutas, entre outros.
b) Quando houver adigdo de produtos de origem animal na preparagdo da farofa,
deverd ser ofertada a opgdo da preparagdo com adigdo de ingrediente vegetal.

Acompanhamento I1

01 opcdo de acompanhamento I1

® O acompanhamento II deverd variar entre macarrdo, puré e tubérculos, de acordo
com a frequéncia estabelecida.

a) O macarrdo deverd ser do tipo: espaguete, parafuso, ninho ou penne,
enriquecidos com molhos e/ou outros ingredientes, distribuidos de forma
equitativa ao longo da semana.

b) O puré deverd ser de batata inglesa, abdbora, macaxeira, misto (batata
inglesa e abdébora). Ndo serd permitido a utilizagdo de bases ou preparados de
purés industrializados para compor a preparagdo.

C) Os tubérculos (batata inglesa, batata doce e macaxeira) poderdo ser servidos
cozidos, salteados (sauté), grelhados, refogados, fritos ou assados, em cortes
variados (palito, jardineira e julienne).

d) Quando houver adi¢do de produtos de origem animal na preparagdo, deverd ser
ofertada a op¢do com adigdo de ingrediente vegetal.

Sobremesa

01 opcdo de sobremesa

® A sobremesa deverd ser composta por fruta ou doce, alternadamente, de acordo com a
frequéncia estabelecida.
a) As frutas deverdo ser de primeira qualidade, no ponto de consumo (nem verdes,
nem maduras demais), sem partes amassadas e/ou apodrecidas, servidas inteira
(laranja) ou fatiada (abacaxi e melancia).




b) O doce em tablete deverd variar entre os seguintes tipos: goiabada, coxinha de
moga, quebra queixo, bananada, cajuzinho, doce de leite, rapadura, pagcoca e pé
de moleque, embalados individualmente, entre outros.

C) O doce preparado deverd variar entre doce em calda a base de frutas, doce
cremoso (leite ou frutas), mousse e gelatina, devendo ser servidos em
recipientes descartdveis de 100 ml com tampa, acompanhados de colher
descartdvel ou colher inox de sobremesa.

d) Quando houver ingrediente de origem animal na sobremesa, deverd ser ofertada
uma opgdo similar para os vegetarianos estritos.

€) As opgdes de doce ndo poderdo se repetir no periodo de 4 semanas.

01 sabor de suco de polpa de fruta

® Os sucos deverdo ser servidos gelados, acondicionados em refresqueira

industrial, nas opg¢ées: adocado e sem aciicar. Devem ser preparados com
Suco polpas de frutas isentas de corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre
os seguintes sabores: acerola, cajd, caju, graviola, goiaba, maracujd,
manga e uva, distribuidos de forma equitativa. Além disso, é necessdrio
oferecer um sabor diferente a cada refei¢do, garantindo que ndo haja repeti¢do
do mesmo sabor durante um periodo de 8 (oito) dias consecutivos na mesma
refeigdo.

Café

4 Ve ’ . . . . . . . .
Café O café deverd ser servido diariamente, quente, acondicionado em cafeteira industrial,
nas opgodes: adogado e sem aglicar.

Disponibilizar
Complementos @ Azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adogante (liquido ou saché), palito de
dente (embalagem individual) e guardanapo.

5.13.No almogo das sextas-feiras o cardapio devera incluir pratos tipicos regionais, conforme
detalhado no Quadro 03.

Quadro 03 — Especificagdo técnicas para as preparagdes regionais.

PREPARACOES REGIONAIS

PREPARACAO ESPECIFICAGCOES

® Preparagdo a base de feijdo preto e carnes salgadas bovina, suina e embutidos.
a) A feijoada deverd conter além do feijdo preto, os sequintes ingredientes:
linguica calabresa, paio, charque, bacon e costela suina.

b) A feijoada vegetariana deverd conter além do feijdo preto, os seguintes

Feijoada
ingredientes: tofu ou queijo vegetal, soja em filezinho ou pedacos e
cogumelo champignon.
C) A feijoada serd servida uma vez ao més, na sexta-feira, em substitui¢do ao feijdo
com charque. A opg¢do de feijdo sem charque deverd ser mantida.
Favada ® Preparagdo a base de fava e carnes salgadas bovina, suina e embutidos.

a) A favada deverd conter além da fava, os seguintes ingredientes: linguica
calabresa, paio, charque, bacon ¢ costela suina.

b) A favada vegetariana deverd conter além da fava, os seguintes ingredientes:
tofu ou queijo vegetal, soja em filezinho ou pedacos e cogumelo
champignon.

C) A favada serd servida uma vez ao més, na sexta-feira, em substitui¢do ao feijdo




com charque. A opg¢do de feijdo sem charque deverd ser mantida.

Rubacado

® Preparagdo a base de feijdo macassar ou feijdo-verde, arroz, queijo, carne salgada e
embutidos.

a)

b)

c)

O rubacdo deverd ser composto pelos seguintes ingredientes: feijdo macassar
ou feijdo-verde, arroz branco, queijo coalho, charque, linguica
calabresa, creme de leite e leite.

O rubacdo vegetariano deverd conter além do feijdo macassar ou feijdo-
verde e arroz branco, tofu ou queijo vegetal, soja (texturizada, filezinho ou
pedagos), creme de leite vegetal e leite vegetal.

O rubacdo serd servido uma vez ao més, na sexta-feira, em substitui¢do ao feijdo
com charque. A opgdo de feijdo sem charque deverd ser mantida.

Cozido de carne com

pirdo

® Preparagdo composta de carne bovina com osso (chambaril) e sem osso, (acém)
cozida com legumes e servida acompanhada de pirdo produzido com o caldo da carne
e farinha de mandioca.

a)
b)

c)
d)

Para a preparagdo deverd ser utilizado chambaril (60%) e acém (40%).

A preparagdo de cozido de carne serd servida uma vez ao més, na sexta-feira, em
substituicdo a uma preparacdo de carne bovina, utilizando-se o per capita de
300 g (cozido).

O pirdo de carne serd servido em substitui¢do a farofa.

Como opgdo para os vegetarianos deverd ser servido pirdo de leqgumes.

Quadro 04 — Especificacdo dos componentes do jantar.

JANTAR
COMPONENTES ESPECIFICA(;AO
Salada composta por hortalicas variadas
® No minimo 3 (trés) tipos de hortalicas variadas devem ser disponibilizadas
diariamente aos usudrios, separadamente, totalizando trés cubas no balcdo de
distribuigdo, conforme detalhado a seguir:

a) Cuba 1 - composta por um ou dois tipos de folhosos do grupo A, que inclui:
acelga, agrido, alface (americana, crespa, roxa, romana), chicéria, couve,
escarola, espinafre, repolho e rucula.

b) Cuba 2 - composta por um tipo de hortali¢as do grupo B, que inclui: beterraba
(crua), cebola, cenoura (crua), pepino, pimentdo e tomate.

C) Cuba 3 — composta por um ou mais tipos de hortali¢as do grupo 3, que inclui:
abébora, abobrinha, batata inglesa, berinjela, beterraba (cozida), brocolis,

Salada

cenoura (cozida/refogada), chuchu, couve-flor, nabo, rabanete, repolho
(refogado) e vagem.

Observacées importantes:

O repolho poderd ser utilizado, no mdximo, 2 vezes na semana exclusivamente em
combinagdo com outra hortaliga.

A cebola serd utilizada exclusivamente na composigdo do vinagrete.

As hortalicas do grupo B (tomate, cebola e pimentdo), uma vez na semana,
deverdo ser servidas misturadas ao molho vinagrete.

As opgdes de salada poderdo ser acrescidas de conservas (milho verde, ervilha,

azeitona, palmito e tomate seco), grdos, oleaginosas, sementes, massas, frutas e
outros ingredientes.




04 opcoes de prato principal

® Opcabes 01 e 02 - preparagbes compostas por um dos seguintes ingredientes: carne
bovina (coxdo mole, alcatra, patinho ou acém), frango (filé de peito ou coxa e
sobrecoxa), peixe (filé de tildpia ou pescada), carne suina (bisteca, costela ou
pernil), charque e linguica calabresa, de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.
a) As opgdes de prato principal 01 e 02 deverdo, preferencialmente, ser composta
por uma preparagdo cozida e uma preparagdo frita, assada ou chapeada.

b) As carnes deverdo ser limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e aparas de
qualquer espécie, com cortes variando entre: cubos, isca, bife e moida.

C) O acém sé poderd ser utilizado moido ou em cubos, em preparagdes cozidas.
d) A linguiga calabresa s6 poderd ser utilizada na preparagdo do mistdo.
e) As carnes deverdo ser manipuladas na unidade do restaurante, ndo sendo

permitido o recebimento de carnes jd cortadas ou moidas, salvo quando
autorizado pela Fiscalizagdo do Contrato.

f) O processo de desidratacdo e salga da carne bovina para produgdo da carne de
sol poderd acontecer na unidade do restaurante, desde que autorizado pela

Prato Principal Fiscalizagdo do Contrato.
g) As preparagées deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no periodo de 15
(quinze) dias na mesma refeigdo.
h) O peixe deverd ser servido sempre frito ou assado, com ou sem molho, salvo
ulterior autorizagdo da equipe de fiscalizagdo.
® Opcdo 03 (ovolactovegetariana) - preparacdo composta por um dos seguintes
ingredientes: ovo, queijos, soja (texturizada, grdos, filezinho ou pedacos),
ervilha, grdo de bico, quinoa ou lentilha, de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.
a) As preparagdes ovolactovegetarianas deverdo ser variadas, ndo podendo ser
repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicdo.
® Opcdo 04 (vegetariana estrita) - preparacdo d base de soja (texturizada,
grdos, filezinho ou pedacos), ervilha, grdo de bico, quinoa ou lentilha, de
acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.
a) A preparacdo vegetariana estrita ndo deverd conter ingredientes de origem
animal.
b) As preparacées vegetarianas estritas deverdo ser variadas, ndo podendo ser
repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicdo.
Acompanhamentos | 03 opcées de acompanhamentos

® Opcdo 01 - deverd variar entre sopa (carne, feijdo ou peixe), canja de galinha,
caldo cremoso e mungunzd, de acordo com a frequéncia estabelecida.
a) Quando houver adigdo de produtos de origem animal na preparagdo da

sopa/canja, deverd ser ofertada preparagdo enriquecida com soja, grdo de bico,
ervilha ou lentilha.

b) Os caldos cremosos deverdo ser variados, d base de vegetais ou leguminosas,
acrescidos de proteinas animal ou vegetal.

C) Quando houver adi¢do de produtos de origem animal na preparagdo de caldo
cremoso, deverd ser ofertada a op¢do da preparagdo com adicdo de ingrediente
vegetal.

d) O mungunzd deverd ser servido doce, com op¢do vegetariana estrita.




® Opcdo 02 - deverd variar entre arroz, macarrdo e cuscuz (flocos de milho), de
acordo com a frequéncia estabelecida.

a) As preparagdes de arroz deverdo ser enriquecidas com leite, legumes, verduras,
milho, ervilha, vagem, brocolis, uva-passa, leguminosas, batata palha, queijo,
presunto, charque, linguica calabresa, entre outros.

b) O macarrdo deverd ser do tipo: espaguete, parafuso, ninho ou penne,
enriquecidos com molhos e/ou outros ingredientes, distribuidos de forma
equitativa ao longo da semana.

C) O cuscuz deverd ser amanteigado ou refogado com verduras, charque, calabresa
e/ou outros ingredientes.

d) Quando houver adigédo de produtos de origem animal nas preparagdes, deverd ser
ofertada uma opg¢do com adigdo de ingrediente vegetal (soja ou queijo vegetal).

® Opcdo 03 - deverd variar entre inhame/card, macaxeira ¢ batata doce, de
acordo com a frequéncia estabelecida.

a) Os tubérculos inhame/card, macaxeira e batata doce deverdo ser servidos em
pedacos (sem casca) ou em forma de puré.

01 unidade de pdo

~

Pao
® O pdo deverd variar equitativamente entre os tipos: francés, seda e doce, ser do dia

do fornecimento e ndo possuir amassados ou deformagdes.

02 opcoes de bebidas

® Opcdo 01 - café
a) O café deverd ser servido diariamente, quente, acondicionado em cafeteira
industrial, nas op¢ées: adocado e sem aciicar.

® Opcdo 02 - suco de polpa de fruta

Bebidas a) Os sucos deverdo ser servidos gelados, acondicionados em refresqueira

industrial, nas op¢ées: adocado e sem acucar. Devem ser preparados com
polpas de frutas isentas de corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando entre
os sequintes sabores: acerola, cajd, caju, graviola, goiaba, maracujd,
manga e uva, distribuidos de forma equitativa. Além disso, é necessdrio
oferecer um sabor diferente a cada refei¢do, garantindo que ndo haja repeti¢do

do mesmo sabor durante um periodo de 8 (oito) dias consecutivos na mesma
refeicdo.

Disponibilizar

Complementos ® Margarina*, azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adogante (liquido ou

saché), palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.
* A margarina deverd ser isenta de ingredientes de origem animal.

5.14. Em datas festivas (Pascoa, Sdo Jodo e Natal) deverdo ser planejados cardapios diferenciados,
com pratos tipicos, incluindo os itens do Quadro 05.

5.14.1. Nos meses de junho e dezembro os refeitérios deverdo receber
decoracéo especial de Sao Joao e Natal, respectivamente.

Quadro 05 — Especificagées, per capita e frequéncia das preparagées para datas festivas.

DATAS FESTIVAS

FESTIVIDADE | ESPECIFICAGOES REFEICAO PER CAPITA FREQUENCIA




SERVIDO
230 g (prep. sem molho 1x/ano
Bacalhau Aljrgr?;ore 230 Z gjreg. com molho;
250 g (prep. com puré)
Sobremesa de Almocgo e
chocolate Jantgar 100 ml Lx/ano
Observacdes:
1) O bacalhau deverd ser servido em substituicdo a uma das opg¢des 01 ou 02 do prato
Pdscoa principal do almogo e do jantar.
2) A sobremesa de chocolate deverd conter como ingredientes base: leite condensado, creme
de leite e chocolate.
3) A sobremesa de chocolate deverd ser servida em recipiente descartdvel (100 ml) com
tampa, acompanhado de colher.
4) A sobremesa de chocolate poderd ser substituida por 01 unidade de bombom de chocolate
(sonho de valsa, ouro branco ou serenata de amor).
5) A sobremesa também deve ser disponibilizada na opg¢do vegetariana (isenta de
ingredientes de origem animal).
Pamonha doce Jantar * 1x/ano
Canjica Jantar 100 ml 1x/ano
Milho cozido Jantar * 1x/ano
Observacdes:
Séo Jodo 1) Os itens pamonha, canjica e milho cozido deverdo ser servidos em substituigdo a opgdo 03
do acompanhamento.
2) A canjica deverd ser servida em recipientes descartdveis (100 ml) com tampa,
acompanhado de colher.
3) As comidas tipicas também deverdo ser disponibilizadas na opg¢do vegetariana (isenta de
ingredientes de origem animal).
Ave tipo
Chester/Fiesta/ Almoco e jantar 250¢g 1x/ano
Supreme
Zzl;qcll):)tol;ovmo Almocgo e jantar 200 g (prep. com molho) 1x/ano
f;:s;j;iza de Almocgo e jantar Copo (100 ml) 1x/ano
Observagoes:
1) A ave tipo Chester, Fiesta ou Supreme deverd ser assada e servida em substitui¢do ao
Natal frango (éox.a e sobrecoxa) e o lombo em substitui¢do a outra opg¢do de proteina animal do
prato principal.
2) A sobremesa de chocolate deverd conter como ingredientes base: leite condensado, creme
de leite e chocolate.
3) A sobremesa de chocolate deverd ser servida em recipiente descartdvel (100 ml) com
tampa, acompanhado de colher.
4) A sobremesa de chocolate poderd ser substituida por 01 unidade de bombom de chocolate
(sonho de valsa, ouro branco ou serenata de amor).
5) A sobremesa também deve ser disponibilizada na opgdo vegetariana (isenta de
ingredientes de origem animal).

5.15. O per capita e a frequéncia dos componentes de cada refeicdo estao descritas nos quadros
abaixo:

Quadro 06 — Per capita e frequéncia dos componentes do desjejum.




DESJEJUM

. PER CAPITA FREQUENCIA
COMPONENTES ESPECIFICACAO ,
MINIMO CAMPUSIT CAMPUS II1
Fruta~s inteiras " 1x/semana (cada) Ox/semana (cada)
(macgd e banana)
Fruta Frot "
T czs em fa ias . * 1x/semana (cada) | 1x/semana (cada)
(meldo, mamdo e melancia)
150 g (prep.
sem molho)
Carne bovina / carne de| 180 g (prep. ao Ix/semana /semana
sol / charque molho)
200 g
(alméndega)
150 g (prep.
lh
Frango (filé de peito) sem molho) 2x/semana 2x/semana
Prato 180 g (prep. ao
. . molho)
principal S o
Ovo unidades 2x/semana 3x/semana
(100 g)
Soja texturizada 180 g (prep. 1x/semana 2x/semana
Soja grdo, filezinho ou sem molho)
pedacos 200 g (prep. ao 1x/semana 1x/semana
Ervilha seca molho) 1x/semana 1x/semana
Grdo de bico 2§0 g 1x/semana 2x/semana
(alméndega,
hamburguer,
Lentilha tortas, croquete, 1x/semana 1x/semana
bolinho, etc.)
Cuscuz (flocos de milho) * 3x/semana 4x/semana
Macaxeira * 1x/semana 2x/semana
Inhame/cardé ou batata N Ix/semana Ix/semana
doce
> uni
Acompanhamentos | Pdo 02 unidades (50 Diariamente Diariamente
g/cada)
01 unidade (60
Tapioca umgj e( 1x/semana 1x/semana
Bolo 01 fatia 1x/semana 1x/semana
(100 g)
i 02 fati
Frios/ Pasta/ Queijo mussarela fatias 1x/semana 2x/semana
Antepasto / Paté (40 g/cada)
02 fati
Queijo prato 40 g’;‘i:;i) 1x/semana 1x/semana
02 fati
Queijo coalho (40 gf/ac ;ZZ) 1x/semana 1x/semana
02 fati
Presunto de peru fatias 1x/semana 2x/semana
(40 g/cada)
02 Oes (30
Requeijdo porgoes ( 1x/semana 1x/semana
g/cada)
02 fati
Queijo vegetal (40 gf/ac ;ZZ ) 2x/semana 3x/semana
Requeijdo vegetal 02 porgdes (30 2x/semana 2x/semana

g/cada)




Pasta de ameizdmm ou | 02 porgdes (30 Ix/semand Jx/semana
antepasto ou Paté vegano g/cada)
Cafe * Diariamente Diariamente
Suco de fruta 300 ml 3x/semana 4x/semana
Bebidas Leite com achocolatado * 2x/semana 3x/semana
Bebida de soja sabor
chocolate ou leite de soja * 2x/semana 3x/semana
com achocolatado
* Preparacéo de porcionamento livre.
Quadro 07 — Per capita e frequéncia dos componentes do almogo.
ALMOGO
. PER CAPITA FREQUENCIA
COMPONENTES ESPECIFICACAO ,
MINIMO CAMPUSII eIV CAMPUS 111
Salada Igortallgas dos grupos A, B e * Diariamente Diariamente
Prato Principal 150 g (prep.
sem molho)
180 g (prep.
ao molho)
250 ¢
) (alméndega,
Carne bovina 4x/semana 5x/semana
panqueca)
300 g
(lasanha,
torta,
escondidinho
e rocambole)
Peixe 150 g (prep. 1x/semana 2x/semana
sem molho)
180 g (prep.
ao molho) 250
g (alméndega,
. ) panqueca)
Frango (filé de peito) 3009 2x/semana 3x/semana
(lasanha,
torta,
escondidinho
e rocambole)
Frango (coxa e sobrecoxa) 200 g (prep. 2x/semana 2x/semana
sem molho)
Bisteca suina 250 g (prep. 2x/més 1x/semana
ao molho)
150 g (prep.
Pernil suino sem molho) 2x/més 1x/semana
180 g (prep.
ao molho)
Proteina texturizada de soja 200 g (prep. 2x/semana 2x/semana
Soja em grdo, filezinho ou sem molho) I/semana /semana
pedagos 2509
Ervilha seca (preparagdes 2x/semana 2x/semana
Grdo-de-bico a0 molho) 2x/semana 4x/semana
300 g (tortas,
Quinoa croquete, 1x/semana 1x/semana
Lentilha bolinho, 2x/semana 3x/semana




panqueca,

Arroz parboilizado

didinl
eSeCoOnaratio
%

Diariamente

Diariamente

Feijdo carioca * 3x/semana 4x/semana
Acompanhamento 1
Feijdo preto * 2x/semana 3x/semana
F q inh
arofg (a base de farinha de * Diariamente Diariamente
mandioca)
Macarrdo (espaguete,
: * 3x/semana 3x/semana
parafuso, ninho ou penne)
Acompanhamento II | Puré * 1x/semana 2x/semana
Tubérculos * 1x/semana 2x/semana
Frutas inteiras (laranja) * 1x/semana 1x/semana
Frutas em fatias (abacaxi) * 1x/semana 2x/semana
Frutas em fatias (melancia) * 1x/semana 1x/semana
2 unidad
Sobremesa Doce em tablete unidades 1x/semana 2x/semana
(aprox. 40 g)
Doce em calda a base de Copo
frutas, doce cremoso, mousse P 1x/semana 1x/semana
. (100 ml)
e gelatina
Suco Suco de polpa de fruta 300 ml Diariamente Diariamente
Café Café * Diariamente Diariamente
* Preparacéo de porcionamento livre.
Quadro 08 — Per capita e frequéncia dos componentes regionais.
ALMOCO REGIONAL
PER FREQUENCIA
COMPONENTES ESPECIFICACAO CAPITA CAMPUSII eIV CAMPUS IIT
MINIMO
Feijdo preto *
Linguiga calabresa 30g
. Paio 209
Feijoada 1x/més 1x/més
Charque 10g
Bacon 10g
Costela suina 10g
Feijdo preto *
. Tofu ou queijo vegetal 20g . .
Feijoada vegana 1x/més 1x/més
Soja (filezinho ou pedagos) 20g
Champignon 10g
Fava *
Linguiga calabresa 30g
Paio 20g . N
Favada 1x/més 1x/més
Charque 10g
Bacon 10g
Costela suina 10g
Favada vegana Fava * 1x/més 1x/més
Tofu ou queijo vegetal 20g
Soja (filezinho ou pedagos) 20g




champignon 10g

Feijdo macassar *
Arroz branco *
Rubacdo Queijo coalho 20g 1x/més 1x/més
Charque 10g
Linguiga calabresa 20g
Feijdo macassar *
Arroz branco *
Rubacdo vegano Tofu ou queijo vegetal 20g 1x/més 1x/més
Soja (texturizada, filezinho ou 204
pedacos)
Chambaril 180¢g
Cozido de carne 1x/més 1x/més
Carne bovina 120 g

* Preparagéo de porcionamento livre.

Quadro 08 — Per capita e frequéncia dos componentes do jantar.

JANTAR

PER CAPITA FREQUENCIA

COMPONENTES ESPECIFICACAO .
MINIMO CAMPUSII eIV CAMPUS IIT

Hortaligas do grupo A, B

c * Diariamente Diariamente
e

Salada

Prato Principal 150 g (prep. sem
molho)

180 g (prep. ao
molho)
Carne bovina 250 g (alméndega, 3x/semana 5x/semana
panqueca)
300 g (lasanha,
torta, escondidinho
e rocambole)

Peixe 150 g (prep. sem 1x/semana 1x/semana

molho)
180 g (prep. ao
molho) 250 g
o . (alméndega,
Frango (filé de peito) panqueca) 2x/semana 3x/semana
300 g (lasanha,
torta, escondidinho

e rocambole)

200 g (prep. sem
Frango (coxa e molho)
sobrecoxa) 250 g (prep. ao
molho)

2x/semana 3x/semana

150 g (prep. sem
molho)

180 g (prep. ao
molho)

Pernil suino 2x/més 2x/més

Bisteca suina 200 g (prep. sem 1x/més 1x/més
molho)
250 g (prep. ao
molho)




Costela suina 300 g (prep. com 1x/més 1x/més
ou sem molho)
60g (prep. sem
Ih
Charque molho)
70g (prep. ao
molho)
60g (prep. sem
L ; molho)
Mistdo Carne bovina 1x/semana 1x/semana
70g (prep. ou
molho)
30g (prep. sem
Linguica molho)
calabresa 40g (prep. ao
molho)
Prptema texturizada de 200 g (prep. sem o/semana v/semana
soja molho)
. ~ Tezinh N
Soja_em grdo, filezinho | 250 g (preparagoes 1x/semana 2x/semana
ou pedacgos ao molho)
Ervilha seca 300 g (tortas, 2x/semana 2x/semana
Grdo-de-bico croquete, bolinho, 2x/semana 3x/semana
Quinoa panqueca, 1x/semana 2x/semana
escondidinho e
Lentilha lasanha) 2x/semana 3x/semana
Mungunzad * 1x/semana 2x/semana
Sopa * 2x/semana 3x/semana
Caldo cremoso * 1x/semana 1x/semana
Canja de galinha * 1x/semana 1x/semana
Arroz parboilizado * 1x/semana 2x/semana
Acompanhamentos q *
P Macarrao . (espaguete, 2x/semana 2x/semana
parafuso e ninho)
Cuscuz (flocos de milho) * 2x/semana 3x/semana
Inhame/card * 2x/semana 3x/semana
Macaxeira * 2x/semana 3x/semana
Batata doce * 1x/semana 1x/semana
Pdo P:JO frances, pdo seda ou T unidade Diariamente Diariamente
pdo doce (50g)
Café Café * Diariamente Diariamente
Suco Suco de polpa de fruta 300 ml Diariamente Diariamente

* Preparacéo de porcionamento livre.

Matéria-prima

5.16.A CONTRATADA devera adquirir em seu nome todos os géneros alimenticios, condimentos e
demais produtos necessarios ao preparo das refeicbées, assim como produtos ndo alimentares
em geral, materiais de limpeza e descartdveis e, ainda, realizar a contratagdo de todos os
servigos complementares a perfeita execugéo do objeto.

5.17. O recebimento de géneros e demais materiais necessarios a execugdo do servigo devera ser
realizado no horario das 8h00min as 16h00min, de segunda a sexta-feira.

5.18. O veiculo utilizado no transporte de matérias-primas, géneros alimenticios e descartaveis devera
possuir condigcbes adequadas de higiene e conservagéo.

5.19. Todos os materiais utilizados na execugdo do servico contratado deverdo ser de primeira
qualidade e estar de acordo com a legislagdo vigente, cabendo a Fiscalizagdo do Contrato



recusar a utilizagdo daqueles que julgar inconveniente ou abaixo do padrdo de qualidade
requerido.

5.19.1. Os Iotes de materiais reprovados ou fora do prazo de validade
deverdo ser imediatamente devolvidos ao fornecedor. Caso a
devolugdo imediata ndo seja possivel, deverdo ser devidamente
identificados e armazenados separadamente, para serem recolhidos da
unidade em um prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas.

5.19.2. Fica vedada a utilizagdo de produtos com alteragbes de
caracteristicas ou rotulagens, com presenga de carunchos ou gorgulho,
entre outros, ainda que dentro do prazo de validade.

5.20. As matérias-primas deverdo possuir estoque minimo compativel ao quantitativo de refeicbes
estimado no contrato, com previsdo de eventuais atrasos por parte dos fornecedores.

5.21.A CONTRATADA devera promover o desenvolvimento regional sustentavel, mediante a
destinagdo de, no minimo, trinta por cento do total de recursos direcionados a aquisigdo de
géneros alimenticios, para a aquisicdo de produtos provenientes da agricultura familiar
enquadrados no disposto na Lei n® 11.326, de 2006.

5.21.1. A comprovagdo da aquisicdo de géneros provenientes da
agricultura familiar devera ser realizada mensalmente, até o primeiro dia
utii do més subsequente, mediante a apresentacdo dos seguintes
documentos:

a) Declaragdo da CONTRATADA contendo o valor total de recursos
destinados a aquisi¢do de géneros alimenticios para atendimento
do objeto contratado, valor total de recursos destinados a aquisigéo
de géneros provenientes da agricultura familiar e percentual
correspondente aos recursos destinados a aquisicdo de géneros
provenientes da agricultura familiar;

b) Para validar a origem dos géneros alimenticios provenientes da
agricultura familiar, é imprescindivel a apresenta¢cdo da Declara¢cdo
de Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (DAP) ou do Cadastro Nacional da Agricultura Familiar
(CAF) do(s) fornecedor(es) e as notas fiscais referentes as
aquisigbes de géneros provenientes da agricultura familiar.

5.21.2. A CONTRATADA podera deixar de observar o percentual previsto,
desde que devidamente justificado a Fiscalizagdo do Contrato, nas
seguintes hipéteses:

| - Ndo recebimento do objeto, em razdo de desconformidade do
produto com as especificacbes demandadas;

Il - Insuficiéncia de oferta na regido, por parte dos agricultores
familiares e das suas organizagbes, dos empreendedores familiares
rurais e dos demais beneficiarios que se enquadrem no disposto
na Lei n° 11.326, de 2006, para fornecimento dos géneros
alimenticios demandados; ou

Il - Necessidade de aquisicbes especiais, esporadicas ou
emergenciais.



Armazenamento

5.22. Os géneros e os produtos alimenticios deverdo ser adequadamente armazenados de maneira a
ndo serem misturados com produtos de limpeza e higiene, descartaveis, utensilios,
equipamentos em desuso ou outros materiais de modo a garantir as condigbes ideais de
armazenamento.

5.23.As matérias-primas deverdo ser armazenadas sobre paletes, estrados ou prateleiras,
respeitando-se o espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e,
quando for o caso, desinfec¢do do local. Os paletes, estrados ou prateleiras deverdo ser de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

5.24. As embalagens primarias de papeldo deverdo ser retiradas e descartadas imediatamente apés o
recebimento de materiais. Ndo sera admitida a permanéncia dessas embalagens nos estoques
de géneros secos.

5.25.0s estoques de géneros secos deverdo ser mantidos climatizados com ar condicionado
garantindo a qualidade e integridade dos produtos armazenados, impedindo a proliferacdo de
pragas, fungos e bactérias, além da redugdo da umidade do ambiente.

5.26.As geladeiras, freezers e camaras frias deverdo ser mantidas em temperaturas adequadas de
armazenamento, de - 18°C a -11°C para congelamento e 4°C a 8°C para refrigeragdo, e em
condigbes adequadas de higiene e organizagéao.

5.26.1. Os hortifrutis deverao ser armazenados em caixas monoblocos
vazadas;

5.26.2. Carnes, peixes, aves, suinos e derivados poderdo ser
armazenados em suas embalagens primarias (papeldo). Apds
manipulagdo, o armazenamento devera ocorrer obrigatoriamente em
caixas monoblocos fechadas de cor branca;

5.27. Os equipamentos de refrigeracdo e congelamento deverdo obrigatoriamente possuir termémetro
digital e suas temperaturas deverédo ser regularmente monitoradas e registradas em planilha de
controle.

5.28. Os produtos saneantes devem ser identificados e armazenados em local reservado para essa
finalidade.

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

Preparo das Refei¢oes

5.29.0 preparo dos alimentos em todas as suas etapas devera ser desenvolvido por equipe
capacitada, obedecendo os requisitos de higiene e de boas praticas para alimentos.

5.30. Durante a manipulagdo dos alimentos, deverdo ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco
de contaminagéo cruzada, evitando o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para 0 consumo.

5.31. Quando as matérias-primas ndo forem utilizadas em sua totalidade, deverdo ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagbes: designagdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou retirada da embalagem
original.

5.32.As areas de pré-preparo deverdo ser mantidas climatizadas com ar condicionado, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.



5.33.0s alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deverdo ser submetidos ao
descongelamento, em condigbes de refrigeracdo. Os alimentos submetidos ao descongelamento
deverdo ser mantidos sob refrigeragao e ndo deverao ser recongelados.

5.34. Ao serem submetidos ao tratamento térmico, todas as partes do alimento deverédo atingir a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A eficacia do tratamento térmico
devera ser avaliada pela verificagao da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel,
pelas mudancgas na textura e cor na parte central do alimento.

5.35. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, a temperatura dos 6leos e gorduras ndo
devera ser superior a 180 °C (cento e oitenta graus Celsius). Os 6leos e gorduras deverao ser
imediatamente substituidos sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais (aroma e sabor) e formagéao intensa de espuma e fumacga.

5.36. Os alimentos a serem consumidos crus deverdo ser submetidos a processo de higienizagdo a
fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos
deverdo possuir registro no 6rgdo competente e serem utilizados conforme orientagbes do
fabricante.

5.37. Os alimentos preparados deverdo ser colocados em cubas gastronémicas (GNs) e mantidos em
equipamentos com temperatura controlada (Pass through quente e refrigerado), enquanto
aguardam a reposi¢ao dos balcbes de distribuigcao.

5.38.Os sucos deverdo ser produzidos com agua potavel filtrada ou mineral, acondicionados em
bombonas plasticas com tampa rosqueavel, sob refrigeragdo, enquanto aguardam a distribuicéo.

5.39. 0 padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico deverdo ser mantidos
independentemente das escalas de servigo adotadas.

5.40. A qualquer momento, a Fiscalizagao do Contrato podera realizar a prova das preparagbes, sem
custos para a CONTRATANTE, para avaliagdo do cardapio servido. Serdo avaliados: (a)
temperatura; (b) componentes basicos das preparagées; e (c) caracteristicas sensoriais.

5.40.1.  As preparagbes que apresentarem inconformidades resultantes da
execugdo dos servicos ou de géneros/produtos alimenticios
empregados, deverdo ser reparadas ou substituidas, no total ou em
parte, pela CONTRATADA, sem quaisquer ©6nus para a
CONTRATANTE.

Distribuicao das Refeigoes

5.41.As refeicbes serdo distribuidas sob a modalidade cafeteria mista, em que as prepara¢des
deverdo ser servidas livremente pelo proprio usuario, exceto o prato principal, pdo, bolo, tapioca,
suco, frios, pasta de amendoim, paté vegano e doces, os quais, poderdo ser porcionados pelos
funcionarios da CONTRATADA, respeitando os per capitas estabelecidos neste Termo de
Referéncia.

5.42. Em todas as refeicbes, a CONTRATADA devera expor em cada linha de distribuicdo a porgédo
padréo (per capita) das preparag6es do prato principal para conferéncia dos usuarios.

5.43. Todos os itens do cardapio e os complementos obrigatdrios, deverdo ser mantidos do inicio ao
fim da distribuigdo de cada refeicdo. A CONTRATADA devera realizar as reposi¢ées necessarias
de modo a néo alterar a composic¢ao inicial do cardapio.

5.44. Todas as preparag¢ées do cardapio, incluindo preparagées vegetarianas, deverdo estar dispostas
nos balcées de distribuigéo.

5.45. A distribuicdo das refeicbes ndo podera ser interrompida, mesmo que temporariamente, por
debilidade do servico prestado: insuficiéncia de mao de obra, equipamentos, utensilios,



planejamento inadequado do quantitativo de refeigbes, entre outras inobservancias por parte da
CONTRATADA.

5.46.As preparagcbes que foram colocadas a disposicdo dos usuarios no balcao de distribuicdo
(restos), bem como os alimentos preparados que ndo foram servidos (sobras) ndo poderdo ser
reaproveitados. Esses alimentos deverdo ser imediatamente desprezados ou retirados da
unidade no mesmo dia (em casos de doacgées).

5.47. Diariamente deverdo ser coletadas amostras da alimentagcdo servida em cada refeicdo com, no
minimo 100 (cem) gramas, acondicionando-as em recipientes esterilizados, lacrados e
identificados com nome da preparagao, refeicdo e data de produgéo.

5.47.1. As amostras deverdo ser mantidas sob temperatura de
congelamento pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises.

5.47.2. Quando houver suspeita de contaminagao da alimentagdo servida,
as amostras deverdo ser submetidas a analises. Os custos das analises
ficardo sob responsabilidade da CONTRATADA.

5.47.3. Os laudos das analises deverdo ser apresentados a Fiscalizacdo
do Contrato. Nos casos em que o0s resultados ndo sejam satisfatérios, a
CONTRATADA devera imediatamente tomar as medidas necessarias.

5.48. Os balcées de distribuicdo deverdo ser devidamente dimensionados, dispor de barreiras de
protecdo salivar e corre bandejas, e estarem em adequado estado de higiene, conservagéo e
funcionamento.

5.48.1. Nos Restaurantes Universitarios dos Campi Il e lll deverdo ser
mantidas, no minimo, 03 linhas completas de distribuicdo. Para os
Restaurantes Universitarios do Campus 1V, inicialmente, devera ser
mantida apenas uma linha de distribuicdo completa em cada refeitério.

5.48.2. O ndmero de linhas de distribuicdo podera ser previamente
alterado mediante solicitagdo da CONTRATANTE.

5.49.A temperatura dos balcées de distribuicdo, dos pass-through e das preparagdes servidas
deverdo ser reqularmente monitoradas e registradas em planilha de controle.

5.49.1.  As preparagdes quentes deverdo ser servidas em balcdo aquecido,
com temperatura minima de 80 °C (oitenta graus Celsius) a 90 °C
(noventa graus Celsius). As preparagbes deverdo apresentar
temperatura superior a 60 °C (sessenta graus Celsius) durante toda a
distribuigao.

5.49.2.  As preparagdes frias deverdo ser servidas em balcao refrigerado,
apresentando temperatura maxima de 4 °C (quatro graus Celsius). Os
alimentos ou preparac¢ées deverdo apresentar temperaturas inferiores a
5 °C (cinco graus Celsius), com limite de toleréncia de até 10 °C (dez
graus Celsius).

5.50. O suco devera ser servido gelado, acondicionado em refresqueira industrial, nas opcées:
adocado e sem aglicar.

5.50.1. Para utilizagdo de agqua filtrada no preparo do suco, a
CONTRATADA devera apresentar laudo de potabilidade da agua. Os
filtros dos pontos de agua utilizados para preparo dos sucos, deverdo
ser substituidos sempre que necessario e/ou a cada 3 meses, sob



supervisdo da Fiscalizagdo do Contrato, mantendo-se o0s registros das
trocas.

5.50.2. Para situagées em que néo for atestada a potabilidade da agua, a
CONTRATADA devera dispor de agua mineral para preparo do suco,
sem 6nus para a CONTRATANTE.

5.51. O café devera ser servido quente, acondicionado em cafeteira industrial, nas opgbes: adogado e
sem agucar.

5.52. Todas as preparagbes da linha de distribui¢do, incluindo sobremesas e sucos, deverdo estar
devidamente identificadas, por meio de placas de acrilico ou outro material que possa ser
higienizado.

5.53. As refeigbes deverédo ser servidas em prato de louga branco (comercial) e bandejas de plastico
(cinza ou grafite). No jantar devera ser disponibilizado também tigela (bowl) de louga branca lisa
para a sopa ou mungunza.

5.54. Os talheres deverdo ser de inox, sem componentes de outros materiais.

5.55. Nas refeicbes deverdo ser disponibilizados copos descartaveis ou de outro material aprovado
pela Fiscalizagdo do Contrato de no minimo 300 ml, para acondicionamento das bebidas em
geral, e de 50 ml para o cafezinho do almogo.

5.56. Os doces preparados deverao ser servidos em recipientes descartaveis de 100 ml, com tampa,
acompanhados de colher descartavel.

5.57.0s pratos, bandejas, tigelas (bowl), copos e talheres deverdo ser guardados em local
apropriado, de forma organizada e protegidos contra contaminagées.

5.58. Quando solicitado pela CONTRATANTE, as refeicbes deverdo ser servidas em embalagens
descartaveis individuais.

5.58.1. As embalagens descartaveis deverdo ser do tipo marmitex de
isopor, entre 1.100 ml e 1.200 ml, contendo de 3 a 4 divisdrias,
acompanhado de talheres de refei¢do. Para a refeigdo do jantar devera
ainda ser disponibilizado um segundo recipiente de, no minimo, 300 ml,
para acondicionar as preparagbes sopa ou munguza. As bebidas
deverdo ser acondicionadas em garrafas plasticas com tampa, de no
minimo 300 ml, com exceg¢do do café, que devera ser acondicionado
em copo térmico de 200 ml com tampa. A aquisigdo dos recipientes
descartaveis é de responsabilidade da CONTRATADA.

5.59. Os refeitérios deverdo ser equipados com bebedouro industrial de agua refrigerada com
torneiras. Os filtros deverao ser substituidos sempre que necessario e/ou a cada 3 meses, sob
supervisdo da Fiscalizacdo do Contrato, mantendo-se 0s registros das trocas.

5.59.1. Para situagbes em que ndo forem atestadas a potabilidade da
dgua, a CONTRATADA devera dispor de bebedouro de agua
refrigerada, tipo garrafdo. O abastecimento de agua mineral no
refeitério para os usuarios sera de responsabilidade da CONTRATADA,
sem 6nus para a CONTRATANTE.

5.60. Os refeitérios deverdo ser mantidos organizados e em adequada condi¢cdo higiénico-sanitaria.
Os equipamentos, moéveis e utensilios disponiveis nos refeitérios deverdo ser compativeis com
as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservagao.



5.61. O layout dos refeitérios devera ser planejado para facilitar a distribuicdo das refeigées, o fluxo de
usuarios e dos funcionarios, a reposi¢cdo dos balcbes, o acesso as refresqueiras e cafeteiras, e a
reposicéo e devolugdo dos pratos, bandejas e talheres.

Limpeza

5.62. Todas as areas de responsabilidade da CONTRATADA deverdo ser mantidas no mais rigoroso
padrdo de higiene, limpeza e organizacdo, inclusive areas externas (local de recebimento de
géneros e de materiais e arredores do prédio).

5.63.A higienizagcdo do local, equipamentos e utensilios devera seguir a periodicidade descrita a
sequir:

5.63.1. Diariamente: toda a area de produgéao, refeitérios e copas; pisos e
ralos; cdmaras frias; cadeiras e mesas (refeitérios); lavatérios de maos;
bebedouros; estoque e estrados; instalagdes sanitarias; contentores de
lixo e lixeiras. Durante e ap6s a distribuicdo, as mesas e balcoées dos
refeitérios deverao ser higienizados.

5.63.2. Diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios,
bancadas e superficies de manipulagéo.

5.63.3. Semanalmente: paredes; portas e janelas; telas; luminarias,
interruptores e tomadas; prateleiras; coifas; cdmaras de congelamento,
geladeiras e freezers.

5.64. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser proprios para a atividade e
estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e armazenados em local
reservado para essa finalidade.

5.65. Os materiais utilizados na higienizagéo de instalagées devem ser distintos daqueles usados para
higienizagéo das partes dos equipamentos e utensilios.

5.66. Os produtos de limpeza deverao possuir registro no 6rgdo competente e serem utilizados
conforme orientagbes do fabricante.

5.67.As copas lavagens deveréo ser equipadas com lavadora de lougas industrial compativel com a
demanda de cada refeitério, para limpeza e desinfec¢do dos utensilios utilizados pelos usuarios
durante as refei¢bes.

5.68. As instalagbes sanitarias e os vestiarios deverdo ser mantidos organizados e em condigées de
limpeza adequadas.

5.68.1.  As instalagbes sanitarias deverao estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete
liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico e toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro para secagem das maos.

5.69. Os refeitérios deverao ser higienizados antes e apos a distribuicdo das refeigdes, incluindo o
recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma
adequada e encaminhando-os ao local apropriado.

5.70. Todos os lavatorios de méos deveréo estar abastecidos de sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e sequro para secagem das maos.



5.71. Os restaurantes deverao dispor de lixeiras dotadas de tampa e acionadas sem contato manual,
identificadas e integras, de facil higienizacdo e transporte, dotadas de sacos plasticos, em
numero e capacidade suficientes para o acondicionamento dos residuos.

5.72.Os residuos deverdo ser removidos diariamente em fluxo adequado, quantas vezes forem
necessarias, em recipientes apropriados, devidamente tampados.

5.73. Os residuos coletados deverdo ser estocados em contentores de lixo ou local fechado, isolado
da area de preparagdo e armazenamento dos alimentos, tomando-se medidas eficientes para
evitar a atragdo de insetos, roedores e outros animais.

5.74.0s residuos orgénicos deverdo ser acondicionados em recipientes vedados, removidos
diariamente, apos a finalizacdo de cada refeicao.

5.75. A destinacéo final dos residuos produzidos nas unidades dos Restaurantes Universitarios sera
de inteira responsabilidade da CONTRATADA, devendo providenciar, caso necessario, as suas
expensas o acondicionamento, o transporte e a destinagéao.

Materiais a serem disponibilizados

5.76.Para a perfeita execugdo dos servigos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios em quantidades suficientes, de acordo com as
caracteristicas de cada Restaurante Universitario, promovendo sua substituicdo quando
necessario.

5.77.A lista de equipamentos e méveis minimos necessarios a execug¢ado do servigo esta disposta no
Anexo Ill. As quantidades deverdo ser ajustadas ao volume de producéo de cada Restaurante
Universitario, em comum acordo com a Fiscalizagao do Contrato.

5.77.1. A CONTRATADA podera solicitar a substituicdo de quaisquer
equipamentos e moveis descritos no Anexo lll, desde que o mesmo
seja comprovadamente capaz de atender a demanda de refeigcdo diaria
do Restaurante Universitario.

5.78.As adequagbes de infraestrutura que se fizerem necessarias ao funcionamento dos
equipamentos, mediante anuéncia prévia da CONTRATANTE, serdo de responsabilidade da
CONTRATADA, sem quaisquer énus para a CONTRATANTE.

5.79.A CONTRATADA podera utilizar os equipamentos, mobiliarios e utensilios da CONTRATANTE
(Anexo V), mediante Termo de Guarda e Responsabilidade de Bens, responsabilizando-se
pelas manutengbes preventivas e corretivas.

5.79.1. Os equipamentos de propriedade da CONTRATANTE somente
poderéo ser retirados da unidade para manutengdo, apds autorizagdo
da CONTRATANTE.

5.79.2. Os equipamentos, mobiliarios e utensilios sob responsabilidade da
CONTRATADA que venham a ser danificados, extraviados, furtados ou
roubados, deverdo ser substituidos por outro no minimo similar,
mantendo a qualidade e quantidade do material inicialmente
disponibilizado, sem quaisquer énus para a CONTRATANTE.

5.79.3. Ao término do contrato, os bens listados no Termo Guarda e
Responsabilidade de Bens deverdo ser devolvidos a CONTRATANTE,
mediante recibo, em condigbes de uso, ressalvados os desgastes
decorrentes do uso regular.



5.80.

5.81.

5.82.

5.83.

5.79.4. A CONTRATANTE podera reter o valor da nota fiscal referente a
reposicdo desses materiais, caso a CONTRATADA néo obedeca ao
que foi estabelecido.

A CONTRATADA devera providenciar a manutengdo e/ou instalagdo de sistema de
monitoramento por cdmeras de vigilancia dos Restaurantes Universitarios e areas externas de
acesso, em numero suficiente, que possibilite o armazenamento de imagens por no minimo 7
(sete) dias.

5.80.1. A CONTRATADA devera disponibilizar o acesso integral das
imagens a Fiscalizagdo do Contrato.

Os refeitorios deverdo ser equipados com mobiliario confortavel, em bom estado de
conservacdo, distribuido de forma a permitir o livre acesso dos usuarios, incluindo as pessoas
com deficiéncia e mobilidade reduzida.

Os refeitorios deverdo ser mantidos climatizados para melhor atendimento dos usuarios do
servico. A CONTRATADA deveré equipar os refeitorios dos Campi Il, Il e IV com aparelhos de
ar condicionado e cortinas de ar compativeis com a dimensédo dos espagos. Os refeitérios do
Campus IV poderdo, a critério da CONTRATANTE, ser equipados com climatizadores
evaporativos industriais, em quantidade e dimensbées compativeis com o espaco.

Os restaurantes deverdo possuir balangas digitais calibradas e devidamente aferidas pelo
INMETRO, disponiveis nas areas de recepg¢do de géneros, preparo e refeitorio.

Manutencao de Equipamentos

5.84. Os servicos de manutencédo preventiva programada deverdo ser prestados mensalmente pela

5.85.

CONTRATADA, de forma que garantam as condi¢cbes seguras e adequadas de funcionalidade.

Os servigos de manutencgéo corretiva deverdo ser executados tdo logo seja constatada alguma
anormalidade e/ou defeito no funcionamento de equipamentos e/ou componentes, conforme as
diretrizes estabelecidas a seguir:

5.85.1. A CONTRATADA devera atender ao chamado técnico para
manutencdo corretiva em periodo integral, no prazo maximo do nivel
categorizado pela Fiscalizagdo do Contrato, contados a partir da
notificagdo e/ou solicitacdo da CONTRATANTE.

5.85.2. Entende-se como chamado técnico, a necessidade de acionar
técnico especializado para atendimento eventual e/ou emergencial,
portando ferramentas, equipamentos, peg¢as ou componentes
especificos com o intuito de solucionar o problema.

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

URGENTE - caracterizado pelo fato do equipamento se encontrar totalmente
paralisado. Neste caso, o pedido de servico devera ser atendido
imediatamente, devendo a solugdo estar prontificada em até 1 (um) dia util;

CRITICO - caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente
prejudicado. Neste caso, a solugédo devera estar prontificada em até 2 (dois)
dias uteis;

NAO CRITICO - caracterizado pelo fato do equipamento estar em condicbes
néo significativamente restritas de uso. Nesta hipotese, a solugdo devera
estar prontificada em até 5 (cinco) dias uteis;



5.86.A manutencdo corretiva e o suporte técnico dos equipamentos deverdo ser executados por
empresa e profissionais especializados.

5.87.A manutengéo preventiva e corretiva envolve reposicdo de pegas e/ou componentes devendo
garantir a integridade e disponibilidade dos equipamentos. A cada manutencgéo realizada, devera
ser emitido relatério técnico informando todos os procedimentos realizados, bem como possiveis
substituigcbes de pecgas.

Manutencao Predial

5.88.A CONTRATADA devera realizar manutengédo preventiva e corretiva das instalagbes prediais da
CONTRATANTE, de forma a manté-las em perfeito funcionamento.

5.88.1. Incluem-se na manutengdo predial: pintura;, substituicdo de
revestimentos ceramicos, pisos, cubas inox, bancadas, granitos, vidros,
torneiras, cantoneiras, macganetas, janelas e portas; substituicdo de
disjuntores, tomadas, lampadas, luminarias, interruptores e registros; e
outros reparos da rede hidraulica, de esgoto e elétrica, que se fagam
necessarias.

5.89. As manutengbes prediais deverdo ocorrer semestralmente ou sempre que determinado pela
CONTRATANTE.

5.90. Qualquer modificagdo das instalagbes elétricas ou hidraulicas, em virtude de instalagdo de novos
aparelhos ou equipamentos, somente podera ser providenciada pela CONTRATADA, mediante
prévia aprovagao e autorizagdo da CONTRATANTE.

5.91.A CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos
de contingéncia para situacbes emergenciais, tais como: falta de dgua, de energia elétrica, GLP,
greves e outros acontecimentos, assequrando a manutengdo do atendimento adequado aos
servigos contratados.

591.1. As areas de producado de refeicbes e refeitérios deverdo estar
equipadas com blocos de iluminagdo led de emergéncia de no minimo
1200 - 2200 liumens, em numero suficiente, para atender a capacidade
de cada restaurante em situa¢6es de eventual falta de energia.

5.92. O sistema de exaustdo devera ser higienizado por empresa especializada pelo menos uma vez
a cada 06 (seis) meses ou de acordo com solicitagdo da Fiscalizagdo do Contrato. A
CONTRATADA devera apresentar o comprovante de realizacdo do servigo.

5.93.0s aparelhos de ar condicionado deverdo ser higienizados mensalmente por empresa
especializada. A CONTRATADA devera apresentar o comprovante de realizagdo do servigo.

5.94. As caixas de gordura deverdo ser limpas por empresa especializada pelo menos uma vez a
cada 03 (trés) meses ou de acordo com solicitagdo da Fiscalizagdo do Contrato. O descarte dos
residuos devera atender ao disposto em legislacdo especifica. A CONTRATADA devera
apresentar o comprovante de realizagdo do servigo.

5.95.0 esgotamento das fossas sépticas devera ser realizado sempre que se fizer necessario,
através de empresa devidamente habilitada. A CONTRATADA devera apresentar o comprovante
de realizagédo do servigo.

5.96. Os extintores deverao ser periodicamente vistoriados e mantidos dentro do prazo de validade,
conforme legislacdo vigente. A CONTRATADA devera apresentar o comprovante de realizagdo
do servigo.



5.97.A manutengdo preventiva e corretiva dos reservatorios de agua (bombas de agua, boia, entre
outros) e sistema de tratamento de agua (quando aplicavel), sera de responsabilidade da
CONTRATADA, sem qualquer énus para a CONTRATANTE.

5.98. Os reservatorios de agua deverdo ser higienizados em um intervalo maximo de 06 (seis) meses,
por empresa especializada, devendo os registros da operagcdo serem apresentados a
Fiscalizagdo do Contrato.

5.98.1. A potabilidade da agua devera ser atestada semestralmente
mediante laudos laboratoriais, devendo ser coletada no minimo 03
(trés) pontos, a serem definidos em conjunto com a Fiscalizagdo do
Contrato de cada restaurante.

5.98.2.  As amostras deverdo ser coletadas por colaborador da empresa
especializada, acompanhado por um(a) fiscal do contrato.

5.99.0 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas devera ser realizado mensalmente por
empresa especializada, com a criagdo de barreiras ambientais, fisicas e culturais, além da
dedetizagdo e desratizagdo de todo o Restaurante Universitario, incluindo as areas
administrativas da CONTRATANTE e arredores. Os produtos desinfestantes deverao ter registro
no Ministério da Saude.

5.99.1. Os servigos de dedetizagdo e desratizagdo deverdo ser realizados
em dias e horarios diferentes ao do funcionamento dos restaurantes. A
CONTRATADA devera apresentar comprovante da execugdo do
servigo.

5.100. As areas dos Restaurantes Universitarios e seu entorno deveréo estar livres de objetos em
desuso, entulhos e residuos.

5.101. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparagao de alimentos, inclusive o
sistema de exaustdo, deverdo ser providas de telas milimetradas. As telas deverdo ser
removiveis para facilitar a limpeza periédica.

5.102. Sera expressamente proibida a permanéncia de animais na area dos refeitérios e/ou
restaurantes.

Equipe de trabalho

5.103. O quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser suficiente para a
perfeita execugdo dos servigos contratuais assumidos e ao bom funcionamento dos
Restaurantes Universitarios.

5.104. A CONTRATADA devera manter vinculo empregaticio formal com seus empregados e se
responsabilizar pelo pagamento em dia dos salarios e por todos os encargos que recairem sobre
a presente prestacao de servico, bem como, pelo fornecimento de vale transporte, alimentagéo e
outras parcelas estabelecidas no instrumento coletivo de trabalho a que estiverem vinculados.

5.105. A relagdo dos empregados constante no Sistema de Escrituragdo Digital das Obrigagbes
Fiscais, Previdenciarias e Trabalhistas (eSocial) atualizada devera ser entreque mensalmente a
Fiscalizacdo do Contrato, até o primeiro dia util do més subsequente, bem como 0s exames
médicos admissionais e comprovante de capacitagdo no Curso Basico de Manipuladores de
Alimentos, para casos de novas admissées.

5.106. Cabe a CONTRATADA garantir a elaboragéo e efetiva implementagdo do PCMSO, bem
como zelar pela sua eficacia. Este controle deve ser realizado por um médico especializado em
medicina do trabalho, devendo incluir a realizagdo obrigatoria dos exames médicos: admissional,
peribdico, de retorno ao trabalho, de mudanca de fungéo e demissional.



5.107. Obrigatoriamente, a CONTRATADA devera manter um Responsavel Técnico Nutricionista
legalmente habilitado no Conselho Regional de Nutricdo da 62 regido (CRN 6).

5.107.1. A Responsabilidade Técnica devera ser comprovada em até 30
(trinta) dias ap6s a assinatura do contrato.

5.107.2. A eventual necessidade de substituicdo do Responsavel Técnico,
deverd ser previamente comunicado a Fiscalizagdo do Contrato,
acompanhada de justificativa e indicagdo do novo Responsavel Técnico
legalmente habilitado.

5.108. Durante todo o horéario de funcionamento a CONTRATADA devera manter,
obrigatoriamente, nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios, nutricionistas registrados
no Conselho Regional de Nutrigdo da 62 regido (CRN 6), com poder para deliberar e atender
qualquer solicitagdo da Fiscalizagdo do Contrato.

5.109. Todos os empregados da CONTRATADA deverdo apresentar-se com uniformes limpos,
conservados e compativeis a atividade.

5.109.1.  Os uniformes deverdo conter a identificagdo da CONTRATADA.

5.109.2.  Os uniformes dos manipuladores de alimentos deverao ser brancos
e usados exclusivamente nas dependéncias dos restaurantes.

5.109.3. Os uniformes dos empregados responsaveis pela atividade de
higienizacdo das instalacbes sanitarias deverdo ser diferenciados
daqueles utilizados na manipulagéo de alimentos.

5.109.4. Os Nutricionistas deverao obrigatoriamente usar uniforme e jaleco
com identificagdo da CONTRATADA.

5.109.5. Os empregados deverdo receber, no minimo, 02 (dois) jogos de
uniformes novos no inicio do contrato e posteriormente, sempre que
necessario de acordo com entendimento da CONTRATANTE, a fim de
realizar troca diaria com uniformes limpos e conservados.

5.109.6. No caso da empresa a ser CONTRATADA ja possuir uniforme
padronizado, diferente do solicitado, devera apresenta-lo a
CONTRATANTE para avaliacéao.

5.110. Os equipamentos de proteg¢éo individual (EPI) especificos para o desempenho das fungbes
deverdo ser fornecidos aos empregados, em conformidade com Programa de Gerenciamento de
Riscos — PGR, de modo a atender as normas de seguranga no trabalho considerando a
legislagédo vigente.

5.111. A CONTRATADA devera manter planilhas de controle atualizadas de entrega de uniforme e
EPIs, devendo apresentar a CONTRATANTE sempre que solicitada.

5.112. A CONTRATADA devera manter manipuladores dentro do padrao de higiene recomendado
pela legislagdo vigente, devendo os mesmos apresentarem-se sem bigode, barbeados, com
cabelos protegidos e com unhas aparadas.

5.112.1. E vedado aos manipuladores o uso de esmaltes ou base, brincos,
colares, pulseiras, anéis, relégios e aliangas, perfumes, maquiagem,
cilios posticos entre outros, bem como celulares e fones de ouvido
durante o servigo.

5.112.2.  Os manipuladores de alimentos ndo devem fumar ou manipular
aparelhos eletrbnicos como celulares e outros durante o expediente.



5.113. Os manipuladores de alimentos que apresentarem lesbes e/ou sintomas de enfermidades
que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos deverdo ser afastados
das atividades de preparagédo de alimentos enquanto persistirem essas condigbes de saude.

5.114. Os manipuladores de alimentos deverdo submeter-se ao exame laboratorial - parasitolégico
de fezes - periodicamente, a cada 06 meses, sem prejuizo dos exames solicitados através do
Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional - PCMSQO, conforme Lei Estadual n° 7.587
de 02/06/2004.

5.115. Os empregados deverdo possuir Curso Basico de Manipuladores de Alimentos, além de
serem periodicamente capacitados em temas que sejam relevantes para o desempenho das
atividades no Restaurante Universitario, de acordo com cronograma apresentado a equipe de
fiscalizagéo.

5.115.1.  Os cursos de capacitagdo e aperfeicoamento deverao acontecer no
minimo a cada 2 (dois) meses ou sempre que solicitado pela
CONTRATANTE.

5.115.2. A CONTRATADA devera apresentar a comprovagao de realizagdo
dos cursos de capacitagdo por meio de documento que contenha, no
minimo, as seguintes informagédes: identificagdo do curso, conteudo
programado, carga horaria e lista de frequéncia.

Publico Alvo

5.116. Os Restaurantes Universitarios irdo atender prioritariamente discentes beneficiarios do
Auxilio Restaurante Universitario (integral/parcial) e Residéncia Universitaria.

5.117. Os demais membros da comunidade académica da UFPB e participantes de eventos
institucionais também poderédo ter acesso ao Restaurante Universitario mediante pagamento
integral da refeigdo diretamente a CONTRATADA, conforme as regras da CONTRATANTE.

5.117.1. Os valores integrais das refeicbes praticados nos Restaurantes
Universitarios para a comunidade académica e participantes de eventos
institucionais deverdo ser iguais aos valores contratados.

Venda de Refeicoes e Acesso ao Refeitorio

5.118. A venda de refeicGes sera realizada pela CONTRATADA no horario de 9h30 as 13h30 e de
16h00 as 19h30. Os horarios poderdo ser previamente alterados mediante solicitacdo da
CONTRATANTE.

5.119. Os usuarios poderéo efetuar o pagamento, em espécie, PIX, cartdo de débito e cartdo de
credito.

5.120. A CONTRATADA devera emitir o cupom fiscal de venda da refeigdo, independente de
solicitagdo do usuario, para liberagéo de acesso ao Restaurante Universitario.

5.121. A CONTRATADA devera dispor de caixa com no minimo um guiché de atendimento em
cada Restaurante Universitario.

5.122. O controle de acesso ao Restaurante Universitario dos usuarios sera gerenciado pela
CONTRATANTE, utilizando-se de sistema proprio de controle de acesso junto ao banco de
dados do SIGAA e catracas disponibilizadas pela CONTRATADA.

5.123. A CONTRATADA devera, antes do inicio da execugdo dos servigos, adquirir e instalar
catracas na entrada e saida de cada refeitério para o controle de acesso dos usuarios.




5.123.1. As catracas instaladas nas entradas deverao ser compativeis com
o sistema disponibilizado pela CONTRATANTE (Catraca Fit Bio Prox
Topdata; Marca: Topdata; Modelo: Fit Bio LFD Prox).

5.124. Para acesso aos Restaurantes Universitarios, os discentes beneficiarios dos Auxilios
Restaurante Universitario e Residéncia Universitaria deverao se identificar através do numero da
matricula ou biometria. Ja os discentes com subsidio parcial, além da identificagao estudantil,
sera exigido a apresenta¢do do cupom fiscal. Os demais membros da comunidade académica e
participantes de eventos institucionais deverdo apresentar o cupom fiscal correspondente a
refeicdo.

5.125. Os relatérios referentes ao quantitativo de refeigbes podera ser disponibilizado a
CONTRATADA diariamente para conferéncia do numero de refeicbes subsidiadas fornecidas. O
relatério de refeicbes base para o faturamento mensal, sera emitido pela CONTRATANTE no
inicio do més subsequente ao fornecimento e apresentado a CONTRATADA para faturamento.

Concessao de Uso dos Restaurantes Universitarios

5.126. A concesséo de uso sob a forma onerosa das instalagées dos Restaurantes Universitarios
da UFPB, equipadas e mobiliadas parcialmente, vincula-se aos servicos de produgédo e
distribuicdo de alimentos nas suas dependéncias, ndo podendo ter destinagao diversa.

5.127. A CONTRATADA devera realizar manutengcdo preventiva e corretiva das instalagbes
prediais da CONTRATANTE, de forma a manté-las em perfeito funcionamento.

5.128. Nenhuma modificagdo na estrutura fisica e planta do Restaurante Universitario podera ser
efetuada sem o consentimento formal e expressa autorizacdo da CONTRATANTE.

5.129. As benfeitorias realizadas pela CONTRATADA, incorporar-se-4o ao patriménio desta, sem
quaisquer direitos por parte da CONTRATADA, de indenizagcdo e retengcdo sobre a area
utilizada.

5.130. A estrutura fisica do RU, a qual integra o patrimbnio da UFPB, sera disponibilizada e
entreqgue a CONTRATADA apds a assinatura do contrato, mediante Termo de Recebimento,
acompanhado de fotos e relatério de vistoria da area realizado no ato da entrega.

5.131. Ao final do contrato, a Fiscalizagdo do Contrato realizara nova vistoria no Restaurante
Universitario para recebimento da unidade. A CONTRATADA devera entregar a unidade em
condigbes de funcionamento semelhantes as registradas no inicio do contrato.

5.132. Os espagos fisicos dos Restaurantes Universitarios serdo disponibilizados a
CONTRATADA, de acordo com as plantas baixas contidas no Anexo V, com excegao das areas
de uso exclusivo da CONTRATANTE.

5.133. Quaisquer anormalidades que dificultem a fiel prestagdo dos servigos, em especial no
controle técnico da produgéo dos alimentos, que venham a comprometer a qualidade do servigo
e a segurancga alimentar dos usuarios, deverdo ser comunicadas formal e imediatamente a
Fiscalizagdo do Contrato.

5.134. A concessdo sob a forma onerosa das areas fisicas e instalagbes proprias dos
Restaurantes Universitarios da UFPB, ocorrera mediante o pagamento de taxa de locagao
mensal e ressarcimento das despesas de consumo de energia e agua.

5.135. Para a definicdo da taxa de locagcdo mensal, foram considerados 0s espag¢os de uso
exclusivo da CONTRATADA (areas de armazenamento de alimentos e materiais, areas de pré-
preparo e preparo de refeicées, higienizagdo/lavagem, banheiros/vestiarios de seus
colaboradores, sala administrativa etc.) e a Instru¢gdo Normativa N° 001/2023 UFPB, conforme
detalhado na tabela a seguir:



. Areatotal Valor mensal da
Unidade . .
da concessdo taxa de locacdo
Restaurante Universitdrio — Campus II — Areia 290 m? R$ 2.958,00
Restaurante Universitdrio — Campus III — Bananeiras 282 m? R$ 2.958,18
Restaurante Universitdrio — Campus IV — Rio Tinto 225 m? R$ 1.705,50
Restaurante Universitdrio — Campus IV — Mamanguape 233 m? R$ 1.766,14

5.135.1. No més em que houver férias académicas ou paralisagbes das
atividades de ensino da CONTRATANTE, iguais ou superiores a 15
(quinze) dias, o valor da taxa de locagdo mensal sofrera redugdo de
70% (setenta por cento), justificada pelo baixo numero de usuarios nos
restaurantes.

5.135.2. A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de locagdo
mensal via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o dltimo dia util do
més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa implicara na
aplicagéo de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros de
0,033% ao dia. A CONTRATADA devera fornecer coépia do
comprovante de pagamento a CONTRATANTE.

5.135.3. A taxa de locacdo mensal a ser paga pela CONTRATADA sera
corrigida anualmente pela variagdo do indice Geral de Pregos de
Mercado (IGP-M) no periodo.

5.136. O valor das despesas com o consumo mensal de energia elétrica sera calculado pela
CONTRATANTE, de acordo com o consumo em kWh registrado nos medidores do RU e os
valores estabelecidos pela empresa de distribuicdo de energia da Paraiba (ENERGISA) a qual a
UFPB se submete, incluido o adicional da bandeira tarifaria.

5.136.1. A leitura dos medidores realizada mensalmente pela Fiscalizagdo
do Contrato devera ser acompanhada de representante da
CONTRATADA.

5.136.2. A quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de energia
elétrica sera realizada pelo produto do consumo (kWh) pelo valor da
tarifa do kWh (R$) adicionado da bandeira tarifaria para cada kWh,
conforme férmula a seguir:

Valor da fatura (R$) = Consumo (kWh) x [valor da tarifa do kWh
(R$) + bandeira tarifaria]

5.136.3. Os valores do Custo Unitario por kWh e do adicional da bandeira
tarifaria sofrerdo variagbes de acordo com os valores cobrados no
demonstrativo da fatura de energia da UFPB no més de referéncia.

5.136.4. Caso o Restaurante Universitario ainda ndo possua o medidor de
energia instalado ou apresente falha no equipamento constatada pela
CONTRATANTE, o consumo sera calculado de forma estimada,
estabelecendo-se 0,73 kWh por refeicdo fornecida no servico e
utilizando-se o valor da tarifa do kWh (R$), conforme férmula a seguir:

Valor da fatura estimativa (R$) = 0,73 x Total de refeicbes no més x
valor da tarifa do kWh (R$)



5.137. O valor das despesas com o consumo mensal de dgua sera calculado pela
CONTRATANTE, de acordo com o consumo em m?® registrado nos medidores do RU e os
valores estabelecidos pela Companhia de Agua e Esgotos da Paraiba (CAGEPA) a qual a UFPB
se submete, incluido o adicional da bandeira tarifaria.

5.137.1. A leitura dos medidores realizada mensalmente pela Fiscalizagdo
do Contrato devera ser acompanhada de representante da
CONTRATADA.

5.137.2. A quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de energia
elétrica sera realizada pelo produto do consumo (m3) pelo valor da tarifa
do m?® (R$), conforme formula a seguir:

Valor da fatura (R$) = Consumo (m?) x valor da tarifa do m*® (R$)

5.137.3. Caso o Restaurante Universitario ainda ndo possua o medidor de
agua instalado ou apresente falha no equipamento constatada pela
CONTRATANTE, o consumo sera calculado de forma estimada,
estabelecendo-se 0,019 m?® de agua por refeigdo fornecida no servigo e
utilizando-se o valor da tarifa do m?® (R$), conforme férmula a seguir:

Valor da fatura (R$) = 0,019 x Total de refeicbes produzidas no més x
valor da tarifa do m* (R$)

5.138. Nos casos de interrupgao do fornecimento de agua ou fornecimento insuficiente, cabera a
CONTRATADA as providéncias para solugdo do problema, ficando sob a responsabilidade desta
as despesas geradas com eventuais suprimentos, bem como o certificado da qualidade da agua
fornecida.

5.139. A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa mensal de agua e energia via GRU,
emitida pela CONTRATANTE, até o ultimo dia Gtil do més subsequente. O atraso no pagamento
dessa taxa implicara na aplicacdo de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros de
0,033% ao dia. A CONTRATADA devera fornecer copia do comprovante de pagamento a
CONTRATANTE.

Informacgées relevantes para o dimensionamento da proposta
5.140. A demanda do 6rgéo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.140.1. O numero de refei¢gbes fornecidas nos Restaurantes Universitarios
é variavel devido as caracteristicas das atividades académicas e
administrativas da UFPB. Nos periodos de férias, recessos académicos
ou outras situagbes adversas, como greves e paralisagbes, numero de
refeicbes reduz  significativamente, podendo, a critério da
CONTRATANTE, néo haver fornecimento de refeigbes.

5.140.1.1. A CONTRATANTE ndo tem compromisso com a
remuneragao de uma quantidade minima diaria, semanal ou mensal, cabendo a
CONTRATADA prever a sua atividade em fungdo da variagdo do nimero de
comensais e calendario académico.

5.141. No valor unitario das refeicbes deverdo estar inclusos todos os custos que possam
influenciar na prestagdo do servigo, tais como: matéria prima (géneros alimenticios e outros
insumos), mao de obra, concessdo de area fisica, equipamentos e utensilios, manutengéao
predial e de equipamentos, beneficios liquidos e outras obrigagbes, conforme consta no Modelo
para Elaborag¢do da Proposta, Anexo VI.



6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Preposto

6.6.

6.7.

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

Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de
execucdo sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais
circunstancias mediante simples apostila.

As comunicacdes entre o 6rgao ou entidade e a Contratada devem ser realizadas por escrito
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica para esse
fim.

O 6rgao ou entidade podera convocar representante da empresa para adogéo de providéncias
que devam ser cumpridas de imediato.

ApOés a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgéo ou entidade podera convocar
o representante da empresa Contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de
fiscalizagéo, que contera informagbes acerca das obrigagbes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizagéo, das estratégias para execugédo do objeto, do plano complementar de execugéo da
Contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sangbes aplicaveis,
dentre outros.

A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagdo dos
servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugdo do objeto
contratado.

6.6.1. O preposto sera responsavel por: (a) responder aos questionamentos e
demandas dos fiscais e solucionar problemas imediatos; (b) reportar-se
ao fiscal do contrato, antecipando-se para informar intercorréncias
observadas em alguma etapa do processo e ja apontando providéncias
para corregées de falhas na execugdo do servigo; (c) cumprir e fazer
cumprir os termos do contrato; (d) participar de reunibes convocadas
pela CONTRATANTE, com autonomia para deliberar sobre as
demandas apresentadas, obedecendo a necessidade de urgéncia de
cada decisdo a ser tomada; (e) zelar pelo tratamento adequado e
respeitoso aos usuarios do servigo contratado; (f) zelar pelo tratamento
adequado e respeitoso aos e entre os colaboradores do servigo
contratado; (g) coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento dos
servigos e (h) zelar pela disciplina de seus colaboradores.

6.6.2. O preposto devera fornecer numero de telefone e e-mail com o fim de
propiciar uma comunicagdo rapida para a solugdo de problemas
relativos aos servigos contratados.

A Contratada devera manter preposto da empresa diariamente no local da execug¢éo do objeto.

6.7.1. Na impossibilidade de permanéncia diaria do preposto a
CONTRATADA devera indicar substituto apto a assumir as suas
responsabilidades.

6.7.2. Em caso de eventual substituicdo do preposto por parte da
CONTRATADA, a CONTRATANTE devera ser previamente
comunicada.



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

Fiscalizagao

6.9. A execugdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou
pelos respectivos substitutos (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagao Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execu¢do do contrato, para que sejam cumpridas
todas as condi¢Oes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para
a Administragéo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VI);

6.11.0 fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execugao do contrato, com a descricdo do que for necessario para a
regularizagéo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, §1° e
Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, 1l);

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificagcdes
para a corregdo da execugao do contrato, determinando prazo para a corre¢do. (Decreto n°
11.246, de 2022, art. 22, l);

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo habil, a situacdo que
demandar decisao ou adogédo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 22, IV);

6.14.No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugao do contrato nas datas aprazadas, o
fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n°
11.246, de 2022, art. 22, V);

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do
contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogagao
contratual (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizagdo Administrativa

6.16. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutengdo das condicdes de habilitagdo da
Contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagéo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes,
caso necessario (Art. 23, | e Il, do Decreto n° 11.246, de 2022).

6.17.Caso ocorra descumprimento das obriga¢des contratuais, o fiscal administrativo do contrato
atuara tempestivamente na solugdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que
tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto n° 11.246, de
2022, art. 23, V).

Gestor do Contrato

6.18. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagao
do contrato contendo todos os registros formais da execugéo no histérico de gerenciamento do
contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro de ocorréncias, das alteragdes e das
prorrogagdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagdo da necessidade de
adequacgdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragéo. (Decreto n°
11.246, de 2022, art. 21, IV).

6.19. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as
ocorréncias relacionadas a execugao do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o



caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia. (Decreto n°® 11.246,
de 2022, art. 21, 1I).

6.20. O gestor do contrato acompanhara a manutencao das condigbes de habilitagdo da Contratada,
para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo
normal da liquidagdo e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais. (Decreto n°
11.246, de 2022, art. 21, III).

6.21.0 gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais
técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo
contratado, com mencgao ao seu desempenho na execugao contratual, baseado nos indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.22.0 gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de
responsabilizacao para fins de aplicagdo de sangdes, a ser conduzido pela comissdo de que
trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para
tal, conforme o caso. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, X).

6.23.0 gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre a consecugéo dos
objetivos que tenham justificado a contratagéo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administragao. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.24.0 gestor do contrato devera enviar a documentagéo pertinente ao setor de contratos para a
formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela
fiscalizagédo e gestdo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento de Medi¢cdo de Resultado (IMR),
conforme previsto no Anexo VII.

7.1.1. Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a
irregularidade verificada, sem prejuizo das sang¢des cabiveis, caso se
constate que a Contratada:

7.1.1.1. nao produzir os resultados acordados,

7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a
qualidade minima exigida as atividades Contratadas; ou

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

7.2. A utilizagcdo do IMR nao impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliagao da prestagdo dos servigos.

7.3. A afericdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os critérios estabelecidos
no Anexo VIl - Instrumento de Medigdo de Resultados (IMR).

Do recebimento

7.4. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias, pelos fiscais técnico e
administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de
carater técnico e administrativo. (Art. 140, |, a, da Lei n® 14.133, de 2021 e Arts. 22, X e 23, X do
Decreto n°® 11.246, de 2022).




7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

O prazo da disposicao acima sera contado do recebimento de comunicagéo de cobranca oriunda
do contratado com a comprovagao da prestagdo dos servigos a que se referem a parcela a ser

paga.

O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante
termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 22, X
Decreto n® 11.246, de 2022).

O fiscal administrativo do contrato realizar4 o recebimento provisério do objeto do contrato
mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater
administrativo. (Art. 23, X, Decreto n® 11.246, de 2022).

O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisério sob o ponto de
vista técnico e administrativo.

Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico
do contrato ira apurar o resultado das avaliagdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a
analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonancia com
os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
Contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.9.1. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a
entrega do termo detalhado ou, em havendo mais de um a ser feito,
com a entrega do ultimo;

7.9.2. O Contratado fica obrigado 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 execugéo ou
materiais empregados, cabendo a fiscalizagcdo n&do atestar a ultima e/ou
Unica medi¢do de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisadrio.

7.9.3. A fiscalizagdo ndo efetuara o ateste da ultima e/ou Unica medicédo de
servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que
possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério. (Art. 119 clc
art. 140 da Lei n® 14133, de 2021).

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

7.9.5. Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em
desacordo com as especificagbes constantes neste Termo de
Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades.

7.10. Quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o

registro, a analise e a conclusao acerca das ocorréncias na execugao do contrato, em relagao a
fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.11. Os servigos serao recebidos definitivamente no prazo de 70 (dez) dias, contados do recebimento

provisorio, por servidor ou comissédo designada pela autoridade competente, apds a verificagao
da qualidade e quantidade do servico e consequente aceitagdo mediante termo detalhado,
obedecendo os seguintes procedimentos:

7.11.1. Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos
fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver, no
cumprimento de obrigagdes assumidas pelo contratado, com mengao
ao seu desempenho na execugao contratual, baseado em indicadores



objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes,
conforme regulamento (art. 21, VIII, Decreto n° 11.246, de 2022).

7.11.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacao
apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que impegam
a liquidacao e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas
corregoes;

7.11.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos
servigos prestados, com base nos relatérios e documentacgbes
apresentadas; e

7.11.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com
o valor exato dimensionado pela fiscalizagao.

7.11.5. Enviar a documentagédo pertinente ao setor de contratos para a
formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor
dimensionado pela fiscalizagéo e gestéo.

7.12.No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e
quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021, comunicando-se
a empresa para emissao de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execug¢édo do
objeto, para efeito de liquidagao e pagamento.

7.13.Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugéo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execugao do objeto ou no instrumento de cobranga.

7.14. 0 recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranga do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugdo do
contrato.

Liquidacédo
7.15.Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias

uteis para fins de liquidacao, na forma desta seg¢ao, prorrogaveis por igual periodo, nos termos
do art. 7°, §2° da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

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

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

7.17.1. 0 prazo de validade;

7.17.2. a data da emissao;

7.17.3. os dados do contrato e do 6rgao contratante;

7.17.4. o periodo respectivo de execugéo do contrato;

7.17.5. o valor a pagar; e

7.17.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.18.Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacao
da despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras,



reiniciando-se o0 prazo apdés a comprovagado da regularizagdo da situagdo, sem Onus a
contratante;

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

7.20. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutengdo das
condicdes de habilitacdo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a
participacdo em licitagdo, no dmbito do 6rgdo ou entidade, proibigdo de contratar com o Poder
Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA N° 3, DE 26
DE ABRIL DE 2018).

7.21. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagéo de irregularidade do contratado, sera providenciada
sua notificagado, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagao
ou, N0 mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual
periodo, a critério do contratante.

7.22.Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera
comunicar aos Orgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para
que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

7.23. Persistindo a irregularidade, o contratante deverd adotar as medidas necessarias a rescisdo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao contratado a
ampla defesa.

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

Prazo de pagamento

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

7.26.No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados
monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagao,
mediante aplicagdo do indice IPCA-E - Indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo
Especial de corregdo monetaria.

Forma de pagamento

7.27. 0 pagamento sera realizado através de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta
corrente indicados pelo contratado.

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

7.29. Quando do pagamento, sera efetuada a retengéo tributaria prevista na legislagao aplicavel.
7.29.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha,

quando houver, serao retidos na fonte, quando da realizagdo do
pagamento, os percentuais estabelecidos na legislagao vigente.



7.30.

O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n°
123, de 2006, nao sofrera a retengéao tributaria quanto aos impostos e contribuicées abrangidos
por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresentagdo de
comprovacgao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido
previsto na referida Lei Complementar.

Cessao de crédito

7.31.

7.32.

7.33.

E admitida a cessao fiduciaria de direitos crediticios com instituicdo financeira, nos termos e de
acordo com os procedimentos previstos na Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de julho
de 2020, conforme as regras deste presente topico.

7.31.1.  As cessbes de crédito ndo abrangidas pela Instrugdo Normativa
SEGES/ME n° 53, de 8 de julho de 2020 dependerdo de prévia
aprovagéo do contratante.

A eficacia da cesséao de crédito nao abrangidas pela Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8
de julho de 2020, em relagdo a Administracdo, estd condicionada a celebracdo de termo aditivo
ao contrato administrativo.

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

7.34.0 crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente

7.35.

(contratado) pela execugdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as
defesas e excegdes ao pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum
aplicaveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos,
incluindo a possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva
comprovacgao do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de multas, glosas e prejuizos
causados a Administragéo. (INSTRUCAO NORMATIVA N° 53, DE 8 DE JULHO DE 2020 e Anexos)

A cessao de crédito nao afetara a execugao do objeto contratado, que continuara sob a integral
responsabilidade do contratado.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

8.1.

O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adog&o do critério de julgamento pelo
menor prego por item.

Regime de execugéao

8.2.

O regime de execugao do contrato sera empreitada por pre¢o unitario.

Exigéncias de habilitagdao

8.3.

Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:



Habilitagao juridica

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

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

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

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

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

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

8.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo
da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro
Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com
averbacao no Registro onde tem sede a matriz

8.11. Sociedade cooperativa: ata de fundagido e estatuto social, com a ata da assembleia que o
aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas
Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107 da Lei n° 5.764, de 16 de
dezembro 1971.

8.12.0s documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da
consolidagao respectiva.

Habilitagao fiscal, social e trabalhista

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

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

8.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

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




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

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

8.19. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Municipal/Distrital relacionados ao objeto
contratual, devera comprovar tal condigdo mediante a apresentacdo de declaragdo da Fazenda
respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

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

Qualificagao Economico-Financeira

8.21. Certidao negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante,
caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participagao na licitagao (art. 5°, inciso
I, alinea “c”, da Instrugao Normativa Seges/ME n° 116, de 2021), ou de sociedade simples;

8.22. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n® 14.133,
de 2021, art. 69, caput, inciso Il);

8.23. Balango patrimonial, demonstragao de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis
dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

8.23.1. indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia
Geral (SG) superiores a 1 (um);

8.23.2.  As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverao
atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os
demonstrativos contabeis pelo balango de abertura; e

8.23.3. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao ultimo exercicio no
caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois)
anos.

8.23.4. Os documentos referidos acima deverao ser exigidos com base no
limite definido pela Receita Federal do Brasil para transmissdo da
Escrituragao Contabil Digital - ECD ao Sped.

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

8.25. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias
da habilitagdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura. (Lei n°
14.133, de 2021, art. 65, §1°).

8.26. O atendimento dos indices econdmicos previstos neste item devera ser atestado mediante
declaragao assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificagao Técnica

8.27. Declaragcdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagbes e das condigbes
locais para o cumprimento das obrigagées objeto da licitagcdo;



8.28. A declaragcao acima podera ser substituida por declaragcdo formal assinada pelo responsavel
técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condigcbes e peculiaridades da
contratag&o.

8.29. Registro ou inscrigdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas da 6° Regido (CRN6),
em plena validade, em conformidade com a Resolu¢cdo CFN 702/2021;

8.29.1. Sociedades empresérias estrangeiras atenderdo a exigéncia por
meio da apresentagdo, no momento da assinatura do contrato, da
solicitagdo de registro perante a entidade profissional competente no
Brasil.

8.29.2. No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no Conselho
Regional de Nutricionistas 6% Regido (CRN-6), por ocasido da
assinatura do contrato, devera ser providenciado o respectivo registro
deste 6rgéo regional.

8.30. Registro do(s) nutricionista(s) responsavel(is) técnico(s) no Conselho Regional de Nutricionistas
da 6° Regido (CRN6), em plena validade, em conformidade com a Resolugdo CFN 702/2021.

8.30.1. No caso do(s) nutricionista(s) responsavel(is) técnico(s) da licitante
néo ser registrada no Conselho Regional de Nutricionistas 6% Regido
(CRN-6), por ocasido da assinatura do contrato, devera ser
providenciado o respectivo registro deste 6rgéo regional.

8.31. Comprovagdo de vinculo formal do(s) profissional(is) mencionado(s) no item acima sera
realizada mediante apresentagdo de qualquer um dos seguintes documentos:

a) copia da carteira de trabalho (CTPS) do responsavel técnico;

b) contrato social da licitante, do qual conste o responséavel técnico como integrante da
sociedade;

C) contrato de prestagdo de servigo.

8.32. Comprovagéo de aptiddo para execucdo de servico de complexidade tecnolégica e operacional
equivalente ou superior com o objeto desta contratagdo, por meio da apresentagéo de certidbées
ou atestados, por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou regularmente emitidos pelo
Conselho Regional de Nutricionistas.

8.32.1. Para fins da comprovagéo de que trata este subitem, os atestados
deverdo dizer respeito a contratos executados com as seguintes
caracteristicas minimas:

8.32.1.1. Execugéo de servigos de preparo e distribuicdo de
refeigbes, por um periodo néo inferior a 2 (dois) anos, com quantitativo de pelo
menos 50% do numero de refei¢ées estimadas no grupo pertinente.

8.32.1.2. Apresentacdo de no minimo um atestado de
capacidade técnica devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas.

8.32.1.3. Sera admitida, para fins de comprovagdo de
quantitativo minimo, a apresentacdo e o somatoério de diferentes atestados
executados de forma concomitante.

8.32.1.4. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser
apresentados em nome da matriz ou da filial da empresa licitante.



8.32.1.5. Somente serao aceitos atestados expedidos apds
a conclusédo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua
execugdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior.

8.32.1.6. Os atestados deverdo referir-se a servigcos
prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou secundaria
especificadas no contrato social vigente;

8.32.2. O licitante disponibilizara todas as informagbes necessarias a
comprovagdo da legitimidade dos atestados, apresentando, quando
solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu suporte a
contratagdo, enderego atual da contratante e local em que foi executado
o objeto contratado, dentre outros documentos.

8.33. Quadro quantitativo de mao de obra proposto para a execugdo dos servigos contendo, no
minimo: fungdo, quantidade, qualificacdo minima, experiéncia exigida e escala de trabalho.

8.34. Lista de equipamentos e utensilios necessarios para a execugdo dos servicos contendo, no
minimo: descri¢do e quantidades.

8.35. Manual de Boas Préticas e Procedimentos Operacionais Padronizados dos contratos aos quais
foram utilizados na comprovacgao de aptiddo para execugao de servigo.

8.36. Projeto arquiteténico do Restaurante Universitario com memorial descritivo das solugdes
adotadas ao processo produtivo, de modo a atender os requisitos da Vigildncia Sanitaria.

8.37.Caso admitida a participacdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacdo
complementar:

8.37.1. A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos
exigidos para a contratacdo e que executardo o contrato, com as
respectivas atas de inscricdio e a comprovagcdao de que estéo
domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o
disposto nos arts. 4°, inciso XIl, 21, inciso | e 42, §§2° a 6° da Lei n.
5.764, de 1971;

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

8.37.3. A comprovagao do capital social proporcional ao numero de
cooperados necessarios a prestacéo do servigo;

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

8.37.5. A comprovacgdo de integracdo das respectivas quotas-partes por
parte dos cooperados que executardo o contrato;

8.37.6. Os seguintes documentos para a comprovagdo da regularidade
juridica da cooperativa: a) ata de fundacao; b) estatuto social com a ata
da assembleia que o aprovou; c¢) regimento dos fundos instituidos pelos
cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de convocacdo das
trés ultimas assembleias gerais extraordinérias; e) trés registros de
presengca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias
gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessdo que os
cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagao;
e



8.37.7. A Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme

dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma declaragdo, sob as
penas da lei, de que tal auditoria n&o foi exigida pelo 6rgao fiscalizador.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGAO

9.1. O custo estimado total da contratagdo é de R$ 718.982.524,00 (dezoito milhGes, novecentos e
oitenta e dois mil, quinhentos e vinte e quatro reais), conforme custos unitarios apostos em

anexo.

9.2. A estimativa de custo levou em consideragéo o risco envolvido na contratagdo e sua alocagéao
entre contratante e contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.

9.3. Em caso de licitagdo para Registro de Pregos, 0s pre¢os registrados poderdo ser alterados ou
atualizados em decorréncia de eventual redugdo dos pregos praticados no mercado ou de fato
que eleve o custo dos bens, das obras ou dos servigos registrados, nas seguintes situagbes:

9.3.1.

9.3.2.

9.3.3.

9.3.4.

em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe ou em
decorréncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias
incalculaveis, que inviabilizem a execuc¢do da ata tal como pactuada,
nos termos do disposto na alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da
Lei n° 14.133, de 2021;

em caso de criacdo, alteracdo ou extingdo de quaisquer tributos ou
encargos legais ou superveniéncia de disposigbes legais, com
comprovada repercussdo sobre 0s pregos registrados;

seréo reajustados os pregos registrados, respeitada a contagem da
anualidade e o indice previsto para a contratagdo, ou

poderdo ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios
definidos para a contratagao.

10. ADEQUAGAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orgamento Geral da Unido.

10.1.1. A contratacdo sera atendida pela seguinte dotacgéo:

I) Gestao/Unidade: 153065/15231;

IT) Fonte de Recursos: 1000000000;

[IT) Programa de Trabalho: 192925;

IV) Elemento de Despesa: 339039;

V) Plano Interno: m0000g23bLn, m0000g23bMn e m0000g23bNn;

10.2. A dotagéo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apos aprovagéo da Lei
Orcamentaria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

Joédo Pessoa, 30 de julho de 2024.



Identificagédo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel

Anexos:

Il - Descrigcdo de géneros e produtos alimenticios;

Il - Lista de equipamentos e mdéveis minimos necessarios a execugdo do servigo;
IV - Inventario de equipamentos e materiais permanentes;

V - Planta Baixa dos Restaurantes Universitarios;

VI - Modelo de Planilha de Formagéao de Custos;

VIl - Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR);

VIl - Declaragdo de Conhecimento do Objeto.

Apéndice:

| — Estudo Técnico Preliminar;
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ANEXO Il - DESCRIGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS

1 GENEROS ALIMENTICIOS REFRIGERADOS E CONGELADOS

Chester/Fiesta/Supreme

ITEM DESCRIGAO
AVE TIPO CHESTER/FIESTA/SUPREME, apresentando cor e odor
Ave tipo caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens

plasticas contendo identificacdo, peso liquido, data de fabricagao,
prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspecéao do SIF.

Bacalhau

BACALHAU CONGELADO, salgado, de primeira qualidade,
apresentando carne de cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo: identificacao, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no 6rgdo competente e selo de inspecao do SIF.

Bacon

BACON DEFUMADO, de primeira qualidade, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pegcas devem ser acondicionadas em embalagens a
vacuo, contendo identificagdo, peso liquido, data de fabricagéo, prazo
de validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspecao
do SIF.

Bisteca Suina

BISTECA SUINA CONGELADA, FATIADA, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas, contendo identificacdo, peso liquido, data de fabricagéo,
prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de
inspegao do SIF.

Carne bovina

CARNE BOVINA CONGELADA ou RESFRIADA, tipo ALCATRA,
COXAO MOLE, LAGARTO ou PATINHO, SEM OSSO, apresentando
cor e odor caracteristicos. As pegas devem ser acondicionadas em
embalagens a vacuo contendo identificagdo, peso liquido, data de
fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspecao do
SIF.

Carne bovina

CARNE BOVINA CONGELADA ou RESFRIADA, tipo CHAMBARIL,
COM 0SSO, apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificacéo,
peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e
selo de inspegao do SIF.

Carne de charque

CARNE DE CHARQUE, tipo PONTA DE AGULHA BOVINA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificagdo, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecdo do SIF.

Carne de sol

CARNE BOVINA COM SAL, RESFRIADA, tipo COXAO MOLE,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificagdo, peso liquido,
data de fabricagado e prazo de validade.

Costela suina

CARNE SUINA CONGELADA, tipo COSTELA. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas, contendo identificagcdo, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegédo do SIF.
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Costela suina salgada

CARNE SUINA CONGELADA, tipo COSTELA, SALGADA. As pecas
devem ser acondicionadas em embalagens plasticas, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspecao do SIF.

Frango (Coxa/sobrecoxa)

COXA/SOBRECOXA DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo: identificacao, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecdo do SIF.

Frango
(Filé de Peito)

FILE DE PEITO DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pegas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo identificagédo, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecdo do SIF.

Linguica calabresa

LINGUICA, tipo CALABRESA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens a vacuo contendo: identificacéo,
peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e
selo de inspecao do SIF.

Linguica paio

LINGUICA, tipo PAIO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo: identificagdo da
peca, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no
M. A. e selo de inspecéo do SIF.

Ovo de galinha

OVO DE GALINHA, com peso unitario de aproximadamente 50 g,
casca lisa, isenta de sujidades, acondicionados em bandejas
embaladas com plastico resistente contendo: data da embalagem,
prazo de validade, registro no 6rgdo competente e selo de inspecdo do
SIE-PB ou SISBE ou SIF.

Peixe filetado

PEIXE FILETADO CONGELADO, tipo TILAPIA ou PESCADA, sem
espinha, de primeira qualidade, apresentando carne de cor e odor
caracteristicos, consisténcia firme e elastica. As pegas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo: identificagcdo, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecdo do SIF.

Pernil suino

CARNE SUINA CONGELADA, tipo PERNIL, SEM 0SSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo: identificacdo, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecdo do SIF.

Presunto de Peru

PRESUNTO DE PERU COZIDO, de primeira qualidade, sem capa de
gordura, embalado a vacuo. A embalagem devera conter os dados de
identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
registro no M. A. e selo de inspegédo do SIF.

Queijo Coalho

QUENJO, tipo COALHO, de primeira qualidade. As pegas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no 6rgao competente e selo de inspecao do
SIE-PB ou, SISBE ou SIF.

Queijo Mussarela

QUEIJO, tipo MUSSARELA, de primeira qualidade. As pegas devem
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ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no 6rgao competente e selo de inspecao do
SIE-PB ou, SISBE ou SIF.

Queijo Prato

QUENO, tipo PRATO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no 6rgao competente e selo de inspecao do
SIE-PB ou, SISBE ou SIF.

Queijo Tofu

QUEIJO, tipo TOFU, (queijo de soja), tradicional, de primeira
qualidade. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas a vacuo contendo identificagcao da peca, peso liquido, data de
fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem.

Queijo Vegetal

QUENJO, tipo VEGETAL, tradicional, de primeira qualidade. As pecgas
devem ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem.

Requeijao Cremoso

REQUEIJAO CREMOSO, pasteurizado e isento de gordura
hidrogenada vegetal e amido. O produto devera conter os dados de
identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

Requeijao Cremoso
Vegano

REQUEIJAO CREMOSO 100% VEGETAL, sem leite, sem gluten. O
produto deve conter identificagdo, peso liquido, data de fabricacéao,
prazo de validade, dizeres de rotulagem e numero de lote.

2 FRUTAS E POLPAS

ITEM DESCRIGAO
. ABACAXI IN NATURA, de primeira qualidade, maduro, de
Abacaxi A o .
consisténcia firme, com casca integra.
BANANA IN NATURA, tipo PACOVAN, PRATA ou DA TERRA, de
primeira qualidade, tamanho médio a grande, com maturagéo natural,
Banana . A g . ..
casca livre de fungos, de consisténcia firme, isenta de sujidades e
objetos estranhos.
COCO IN NATURA, de primeira qualidade, fresco, sem casca, integro
Coco seco .
e livre de fungos.
. GOIABA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta de
Goiaba ~ N
manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem rachaduras.
. LARANJA PERA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio
Laranja L, A o .
a grande, casca lisa, integra, de consisténcia firme e livre de fungos.
MACA VERMELHA, de primeira qualidade, com frutos de tamanho
Maca médio, aroma e sabor da espécie, sem ferimentos, firmes, tenras e

com brilho.

Mamé&o comum

MAMAO IN NATURA, tipo FORMOSA, de primeira qualidade, casca
integra, isenta de manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem
machucados.

Manga

MANGA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta de
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manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem rachaduras.

MELANCIA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta

Melancia ~ oA o
de manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem rachaduras.
MELAO IN NATURA, tipo AMARELO ou CANTALOUPE, de primeira
Melao qualidade, casca integra, isenta de manchas e perfuracoes,

consisténcia firme e sem rachaduras.

Polpa de acerola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (ACEROLA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
contendo identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem e registro no 6rgédo competente.

Polpa de caja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgao competente.

Polpa de caju

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJU), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgao competente.

Polpa de goiaba

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GOIABA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgdo competente.

Polpa de graviola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GRAVIOLA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
contendo identificagcdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem e registro no 6rgédo competente.

Polpa de manga

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MANGA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgao competente.

Polpa de maracuja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MARACUJA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
contendo identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem e registro no 6rgédo competente.

Polpa de uva

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (UVA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgao competente.

3 GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS HORTIFRUTIGRANJEIROS

ITEM DESCRIGAO
. ABOBORA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Abdbora . .
livre de fungos e sujidades.
. ABOBRINHA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, casca lisa
Abobrinha . . N
e integra, livre de fungos e sujidades.
Acelga ACELGA, de primeira qualidade, folha integra de cor verde vivo, sem
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fungos.
Alface ALFACE IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra de cor viva,
sem fungos.
Alho ALHO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre
de fungos e sujidades.
AMENDOIM TORRADO, sem sal, isento de sujidades, parasitas e
Amendoim larvas, em embalagem plastica contendo identificagdo do produto,

marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido.

Batata doce

BATATA DOCE IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
firme, livre de fungos e sujidades.

Batata inglesa

BATATA INGLESA IN NATURA, de primeira qualidade, de
consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.

BERINJELA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre de

Berinjela .
fungos e sujidades.
BETERRABA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
Beterraba ) ) ..
firme, livre de fungos e sujidades.
L BROCOLIS, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre de
Brécolis .
fungos e sujidades.
CASTANHA TORRADA, sem sal, isenta de sujidades, parasitas e
Castanha larvas, em embalagem plastica contendo identificagdo do produto,
marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido.
CEBOLA, tipo BRANCA ou ROXA, de primeira qualidade, de
Cebola N . .
consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.
. CEBOLINHA IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
Cebolinha .
verde vivo, sem fungos.
CENOURA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Cenoura . ..
livre de fungos e sujidades
CHUCHU IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Chuchu . ..
livre de fungos e sujidades.
COENTRO IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
Coentro .
verde vivo, sem fungos.
COUVE-FLOR, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre de
Couve-flor .
fungos e sujidades.
Couve folha COUVE FQLHA, tipo manteiga, de primeira qualidade, folha integra, de
cor verde vivo, sem fungos.
. ESPINAFRE, de primeira qualidade, folha integra, de cor verde vivo,
Espinafre
sem fungos.
, INHAME/CARA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
Inhame/Cara i .
firme e livre de fungos.
. MACAXEIRA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
Macaxeira . .
firme e livre de fungos.
s MANJERICAO FRESCO, de primeira qualidade, folha integra, de cor
Manjericao .
verde vivo, sem fungos.
Maxi MAXIXE IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
axixe . ..
livre de fungos e sujidades.
Milho verde .MIL.HO VERDE, in natura, apresentacdo em espiga, graos integros,
inteiros e sem fungos.
Pepino PEPINO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
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livre de fungos e sujidades.

PIMENTAO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,

Pimentao livre de fungos e sujidades.
. QUIABO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,

Quiabo . .

livre de fungos e sujidades.

REPOLHO IN NATURA, BRANCO ou ROXO , de primeira qualidade,
Repolho , Ca o . .

folha integra, consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.

TOMATE IN NATURA, de primeira qualidade, maduro, de consisténcia
Tomate ) . .

firme, livre de fungos e sujidades.
Vagem VAGEM IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,

livre de fungos e sujidades.

4 OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

ITEM

DESCRIGAO

Acafrao (curcuma moida)

AGAFRAO DA TERRA EM PO, circuma moida, de primeira
qualidade, acondicionado em embalagem com identificagdo do
produto, marca do fabricante, data de fabricagao e prazo de validade.

Achocolatado em pé

ACHOCOLATADO EM PO, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo ingredientes, valor nutricional, data de fabricagédo
e validade.

Acucar

ACUCAR REFINADO AMORFO, de primeira qualidade, cor branca,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Adocante em po

ADOCANTE EM PO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, em saché individual de 0,8 gramas, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Adocgante liquido

ADOGANTE LIQUIDO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagao,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Alecrim desidratado

ALECRIM DESIDRATADO, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagem com identificagdo do produto, marca do fabricante, data de
fabricacéo e prazo de validade.

Amido de milho

AMIDO DE MILHO, de primeira qualidade, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificagdes do produto.

Arroz

ARROZ PARBOILIZADO, TIPO 1, classe longo fino, de primeira
qualidade, empacotado, com graos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Arroz branco

ARROZ BRANCO, TIPO 1, classe longo fino, polido, de primeira
qualidade, empacotado, com grédos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificacbes do
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produto.

Aveia em Flocos Finos

AVEIA EM FLOCOS FINOS, isenta de insetos, impurezas, materiais e
odores estranhos ou impréprios, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagcdes do produto.

Azeite de oliva

AZEITE DE OLIVA, EXTRA-VIRGEM, 100% o¢leo de oliva,
acondicionado em lata ou garrafa, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagcdes do produto.

Azeitona

AZEITONA VERDE ou ROXA, em conserva, SEM CAROCO, fatiada,
empacotadas com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagao, prazo de validade e especificagdes do produto.

Batata Palha

BATATA PALHA, com cor, odor e sabor caracteristicos, crocante,
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagéo,
prazo de validade e especificagdes do produto.

Bebida a base de soja

BEBIDA A BASE DE SOJA, alimento preparado & base de soja sem
lactose e sem colesterol. A embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo, procedéncia, informag¢des nutricionais, nimero
de lote, data de fabricagcédo, data de validade, quantidade do produto.
Embalagem tetrapack de 1 litro. Sabor natural ou chocolate.

Bombom de chocolate

BOMBOM DE CHOCOLATE, tipo OURO BRANCO, SERENATA DE
AMOR ou SONHO DE VALSA, contendo aproximadamente 25 g,
embalado individualmente, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Café em po

CAFE EM PO, torrado e moido, de primeira qualidade, com selo de
pureza ABIC, de aroma e sabor agradavel, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, niumero de lote,
prazo de validade e especificagbes do produto.

Canela

CANELA EM PO FINO, com sabor e odor préprios, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Catchup

MOLHO de mesa, tipo CATCHUP, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagéo, niumero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Chia

SEMENTE DE CHIA, em embalagem contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Chocolate em po6 soluvel
70% cacau

CHOCOLATE EM PO SOLUVEL, composto de 70% de cacau,
embalagem primaria apropriada, hermeticamente fechada e atoxica,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Coco ralado

COCO RALADO DESIDRATADO, parcialmente desengordurado, nao
adogado, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Cogumelo

COGUMELO tipo CHAMPIGNON PARIS, em conserva, cortado,
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tamanho e coloragdo uniformes, firme e intacto, imerso em salmoura
(agua e sal), acidulante acido citrico e conservador diéxido de enxofre,
sem gluten, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Colorau

CONDIMENTO COLORAU, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, niumero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Cominho em p6

CONDIMENTO COMINHO, em PO, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Creme de leite

CREME DE LEITE UHT, homogeneizado, de 15 a 20% de gordura, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagem tetra pak, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagéo,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Creme de soja

CREME DE SOJA, de primeira qualidade, sem lactose e sem gluten,
acondicionado em embalagem tetra pak, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagao, nimero de lote,
prazo de validade e especificagdes do produto.

Creme vegetal

CREME VEGETAL, sem sal, teor de lipidios abaixo de 40%, com 0%
de gordura trans, adicionado de 6mega 3 e 6.

Doce coxinha de moga

DOCE COXINHA DE MOCA, em tablete, de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Doce de leite

DOCE DE LEITE em tablete, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, niumero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Doce mariola

DOCE, tipo MARIOLA (goiaba, caju ou banana), de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Doce pagoca de
amendoim

PACOCA DE AMENDOIM, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de 20 g, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Doce pé de moleque

DOCE PE DE MOLEQUE, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Doce quebra queixo

DOCE QUEBRA QUEIXO, em tablete, de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.
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Ervilha em conserva

ERVILHA, em conserva, integra, sem sinais de abaulamento ou
amassados, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Ervilha tipo seca

ERVILHA SECA, de primeira qualidade, sem presenca de graos
mofados, carunchados e torrados, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagcdes do produto.

Extrato de tomate

EXTRATO DE TOMATE, concentrado, de primeira qualidade, em
embalagem com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Farinha de mandioca
extra fina

FARINHA DE MANDIOCA EXTRA FINA, de primeira qualidade, tipo
FINA, torrada, classe BRANCA, empacotado em embalagens plasticas,
isento de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Farinha de rosca

FARINHA DE ROSCA, fina, ligeiramente torrada, de cor amarelada,
isenta de sujidades e outros materiais estranhos, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagédo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Farinha de trigo

FARINHA DE TRIGO, COM FERMENTO, de primeira qualidade, isenta
de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagoes do produto.

Farinha para kibe

FARINHA PARA KIBE, composta de grdos de trigo selecionados e
moidos de otima qualidade, cor, sabor e aroma caracteristicos do
produto, livre de parasitas e odores estranhos, com data de fabricagao
e data de validade, informagdes nutricionais, conteudo e origem do
produto, nimero do registro no érgdo competente, em perfeito estado
de conservacéo.

Fava

FAVA, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em embalagens
plasticas, com graos integros, isentos de mofo e sujidades, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Feijao carioca

FEIJAO CARIOCA, de primeira qualidade, tipo 1, com grdos integros,
isentos de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Feijao macassar

FEIJAO MACASSAR ou CAUPI ou FRADINHO, de primeira
qualidade, tipo 1, com graos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Feijao preto

FEIJAO PRETO, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em
embalagens plasticas, com graos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagcdes do
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produto.

Flocos de milho

FLOCOS DE MILHO PRE-COZIDO, tipo FLOCAO, amarela, de
primeira qualidade, acondicionado em saco plastico, sem sujidade,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Folha de louro

FOLHA DE LOURO, seca, de primeira qualidade, limpas e secas, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacgao,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

PO DE GELATINA (sabores diversos) acondicionado em embalagem

Gelatina contendo ingredientes, valor nutricional, data de fabricagao e validade.
GERGELIM, em embalagem contendo dizeres de rotulagem, data de
Gergelim fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do

produto.

Goma tapioca

GOMA PRONTA PARA TAPIOCA, 100% natural, solta, macia, sem
adicdo de conservantes e sal, embalagem plastica contendo
identificagao, informacao nutricional, rétulo, data de fabricacdo e de
validade.

Gréo de bico

GRAO DE BICO, de primeira qualidade, com grdos integros, isentos
de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Leite condensado

LEITE CONDENSADO, de primeira qualidade, produzido com leite
integral, agucar, acondicionado em embalagem tetra pak. Com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, informagdes nutricionais,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Leite de coco

LEITE DE COCO, de primeira qualidade, natural, PASTEURIZADO,
homogeneizado, com médio teor de gordura, em embalagens tetra pak
de 1L, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Leite de vaca integral

LEITE DE VACA INTEGRAL, homogeneizado, tipo A, submetido ao
processo de ultrapasteurizacdo (UHT), envasado sob condigbes
assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas
tipo tetra pak de 1.000 mL, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagoes do produto.

Leite de vaca integral

LEITE DE VACA INTEGRAL EM PO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens de 1kg, com marca registrada,
enriquecido com vitaminas A e D, com marca registrada, contendo

(em po) dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.
Lentilha LENTILHA, de primeira qualidade, empacotado em embalagens

plasticas de 500 g, com gréos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
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produto.

Linhaga

SEMENTE DE LINHACA, acondicionada em embalagem plastica de
até 500 gramas, transparente, resistente, bem vedada, isento de
qualquer substancia estranha ou nociva, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto. Nao pode ser a granel.

Macarrao espaguete

MACARRAO, tipo ESPAGUETE FINO, de primeira qualidade, sem
adicdao de ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificagdes do produto.

Macarrdo lasanha

MACARRAO, tipo LASANHA, de primeira qualidade, sem adigdo de
ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Macarrdo ninho

MACARRAO, tipo NINHO, de primeira qualidade, sem adigdo de ovo,
cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Macarrao parafuso

MACARRAO, tipo PARAFUSO, de primeira qualidade, sem adigdo de
ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Macarrdo penne

MACARRAO, tipo PENNE, de primeira qualidade, sem adigéo de ovo,
cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Maionese

MOLHO de mesa, tipo MAIONESE, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Maionese vegana

MOLHO de mesa, tipo MAIONESE VEGANA, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Margarina

MARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um teor superior a 60%
de lipidios, acondicionada em embalagem plastica, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, niumero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto. ISENTA DE
INGREDIENTE DE ORIGEM ANIMAL.

Milho mungunza

MILHO para MUNGUNZA, classe amarelo, seco, tipo I, 100% milho,
isento de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Milho verde em conserva

MILHO VERDE, em conserva, de primeira qualidade, acondicionado
em embalagem integra, sem sinais de abaulamento ou amassos, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Molho de pimenta

MOLHO, tipo PIMENTA, de primeira qualidade, acondicionado em
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embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Molho de soja

MOLHO, tipo SHOYU, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Molho de tomate

MOLHO DE TOMATE, de primeira qualidade, em embalagem, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacgao,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Molho tipo Caesar

MOLHO, tipo CAESAR, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificacdes do produto.

Molho tipo Caseiro

MOLHO, tipo CASEIRO, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificacdes do produto.

Molho tipo Ervas Finas

MOLHO, tipo ERVAS FINAS, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Molho tipo Italiano

MOLHO, tipo ITALIANO, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Molho tipo Mostarda e
Mel

MOLHO, tipo MOSTARDA E MEL, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Molho tipo Queijos

MOLHO, tipo QUEIJOS, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Molho tipo Rosé

MOLHO, tipo ROSE, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Mostarda

MOLHO de mesa, tipo MOSTARDA, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Oleo de soja

OLEO DE SOJA, refinado, de primeira qualidade, 100% natural,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagcdes do produto.

Orégano

CONDIMENTO OREGANO, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
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data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Pasta de amendoim

PASTA DE AMENDOIM, de primeira qualidade, com apenas
amendoins torrados e moidos por processos de moagem superfino,
odor e sabor naturais, acondicionada em embalagens com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, niumero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Proteina de soja

PROTEINA DE SOJA, tipo TEXTURIZADA, GRAOS, FILEZINHO ou
PEDACOS, de primeira qualidade, cor escura, acondicionada em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Queijo parmeséo ralado

QUEIJO, tipo PARMESAO, RALADO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificacdes do produto.

Quinoa

QUINOA, de primeira qualidade, empacotada em embalagens
plasticas, com gréos integros, isentos de mofo e sujidades, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, niumero
de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Rapadura

RAPADURA NATURAL, em TABLETE, de primeira qualidade,
embalada individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Sal

SAL REFINADO, iodado, com antiumectante, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens plasticas, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, niumero de lote,
prazo de validade e especificagbes do produto.

Tapioca Granulada

TAPIOCA GRANULADA, tipo 1, isento de sujidades, materiais
estranhos, bolor ou mofo, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagoes do produto.

Uva passa

UVA PASSA DESIDRATADA, PRETA, SEM SEMENTE,
acondicionada em embalagem hermeticamente fechada, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Vinagre

VINAGRE DE ALCOOL, acondicionado em garrafas plasticas de
500ml, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.
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ANEXO Il - Lista de equipamentos e méveis minimos necessarios a execugao do servigo
ITEM DESCRIGAO
01 Aparelhos de ar condicionado 9.000 BTUS / 18.000 BTUS / 22.000 BTUS / 30.000

BTUS / 60.000 BTUS

02 Armario roupeiro guarda volume

03 Balanga digital 15 kg

04 Balanga digital 300 kg

05 Bebedouro coluna garrafao refrigerado

06 Bebedouro industrial inox refrigerado com torneiras
07 Blocos de iluminagéo led de emergéncia

08 Buffet de distribuicdo frio com protecao salivar e corre bandeja
09 Buffet de distribuicdo quente com protecao salivar e corre bandeja
10 Cadeiras de refeitorio

11 Cafeteira industrial

12 Caldeirao industrial a gas

13 Céamara frigorifica (Congelamento)

14 Camara frigorifica (Refrigeracao)

15 Carro armazém para cargas

16 Carro inox auxiliar

17 Carro inox para transporte de GNs

18 Carro inox para transporte de pratos

19 Carro inox para transporte de sacarias

20 Catraca de controle de acesso

21 Chapa bifeteria a gas

22 Container de lixo com rodizio 1000 |

23 Descascador de legumes industrial

24 Estante inox

25

Fatiador de frios industrial
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26 Fogao industrial

27 Forno combinado a gas

28 Freezer vertical e/ou horizontal

29 Fritadeira industrial

30 Lavadora de alta pressao

31 Lavadora de lougas industrial

32 Liquidificador industrial

33 Mesa refeitorio

34 Mesas de apoio para lavadora de lougas
35 Mesas lisa em ago inox

36 Mixer industrial

37 Moedor/picador de carnes inox

38 Pass through aquecido

39 Pass through refrigerado

40 Processador de alimentos

41 Refresqueira industrial

42 Refrigerador industrial

43 Serra fita

44 Sistema de exaustado para cozinha

45

Sistema de video monitoramento
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ANEXO IV — INVENTARIO DE EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Il — AREIA

ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Ar condicionado 9.000 BTUS 02
02 Ar condicionado 30.000 BTUS 01
03 Ar condicionado 60.000 BTUS 02
04 Balanca eletrénica — 15 Kg 01
05 Buffet de distribuicdo quente 01
06 Buffet de distribui¢ao frio 01
o7 Cadeiras plasticas sem braco 56
08 Céamara frigorifica (Congelamento) 01
09 Camara frigorifica (Refrigeragao) 02
10 Corre bandeja inox 01
11 Descascador de legumes em ago inox 01
12 Elevador do tipo monta carga 01
13 Exaustor de parede 02
14 Freezer horizontal 02 portas 01
15 Lavadora de lougas industrial 01
16 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
17 Mesa refeitério com tampo de madeira 27
18 Mesa de apoio inox 02
19 Pass through aquecido 02 portas 01
20 Pass through refrigerado 02 portas 01
21 Sistema de exaustéo (Coifa) 02
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RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS il - BANANEIRAS

ITEM DESCRIGCAO QUANTIDADE
01 Aparelho de ar condicionado 9.000 btus 03
02 Aparelho de ar condicionado 30.000 btus 06
03 Armario inox para pratos 02
04 Balcao de distribuicao frio 01
05 Balcao de distribuicdo quente 01
06 Bancada em ago inox com duas cubas 02
07 Bancada em aco inox com uma cuba 07
08 Bancada de apoio em inox 04
09 Camara frigorifica (Congelamento) 01
10 Camara frigorifica (Refrigeragao) 01
11 Carro inox para transporte de pratos 02
12 Estante em inox 08
13 Extintor de Agua Pressurizada 03
14 Extintor de Dioxido de Carbono (CO2) 03
15 Fogéo industrial 04 bocas 01
16 Fogéao industrial 06 bocas 01
17 Freezer horizontal de 02 portas 01
18 Lavadora modelo NT 300 01
19 Mesa de refeitério com 06 bancos 20
20 Mesa de refeitério com 08 bancos 03
21 Mesa de suporte para forno 01
22 Pass through aquecido 01
23 Pass through refrigerado 01
24 Pia com acionamento automatico 03
25 Prateleira fixa em ago inox 07
26 Refrigerador em inox 01
27 Secadora automatica de maos 04
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28 Sistema de exaustdo em ago inox com 3 coifas 01
RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - RIO TINTO
ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Aparelho de ar condicionado 18.000 btus 02
02 Bebedouro industrial inox c/ 4 torneiras 01
03 Buffet de distribuicdo quente 01
04 Buffet de distribuicao frio 01
05 Caldeirao industrial 300 litros 02
06 Camara frigorifica (Congelamento) 01
07 Camara frigorifica (Refrigeragao) 01
08 Carro inox para transporte de pratos 01
09 Carro industrial de uso geral p/ transporte de sacarias 01
10 Carro inox para transporte de pratos 01
11 Carro plataforma inox para transporte de sacarias 01
12 Chapa Elétrica 01
13 Corre bandeja inox 01
14 Descascador de legumes em ago inox 01
15 Dispenser automatico de alcool em gel 01
16 Estante gradeada em ago inox c/ 4 prateleiras 07
17 Exaustor para fogéao e fritadeira 01
18 Exaustor para caldeirdes 01
19 Extintor de Agua Pressurizada 10 L 05
20 Extintor de Diéxido de Carbono (CO2) - 6 kg 02
21 Extintor de P6 Quimico 4 kg 02
22 Extintor de P4 Quimico 6 kg 01
23 Freezer horizontal 02 portas 01
24 Lavadora de lougas industrial 01
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ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
25 Mesa de entrada inox para lavadora de lougas 01
26 Mesa de saida inox para lavadora de loucas 01
27 Mesa lisa de encosto inox com duas prateleiras 04
28 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
29 Mesa refeitério com tampo de madeira 16
30 Pass through aquecido 02 portas 01
31 Pass through refrigerado 02 portas 01
32 Processador de alimentos 01
33 Secador automatico de maos 10
34 Ventilador de parede 05

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - MAMANGUAPE

ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Buffet de distribuigdo quente 01
02 Buffet de distribuicdo frio 01
03 Caldeirao industrial 300 litros 03
04 Céamara frigorifica (Congelamento) - Evaporador 01
05 Camara frigorifica (Refrigeragao) - Evaporador 01
06 Carro esqueleto para transporte de GN 01
o7 Carro auxiliar para transporte, com duas bandejas 01
08 Carro inox para transporte de pratos 01
09 Descascador de legumes em ago inox 01
10 Estante gradeada em ago inox c/ 4 prateleiras 03
11 Extintor de Agua Pressurizada 05
12 Extintor de Dioxido de Carbono (CO2) 02
13 Extintor de P6 Quimico 05
14 Fogéo industrial 8 bocas 01




Universidade Federal da Paraiba

15 Freezer Horizontal - 503 litros (2 portas) 01
16 Liquidificador industrial 25| 01
17 Lixeira de ago inox com rodizio 06
18 Serra fita 01
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ANEXO V — PLANTA BAIXA DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
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AREA DO REFEITORIO = 211.00 m?
AREA DE PREPARO = 90.00 m?

DEMAIS AREAS = 266.70 m?

AREA TOTAL RESTAURANTE = 567.70 m?

OUTRAS ESPECIFICAGOES I

- portas internas em madeira prensada e bandeira de v dro

- portas (banheiros) em aluminio; I

- P4 = porta com visor de vidro incolor;

- divisorias (banheiros) em painéis de granito cinza andorlnha polido;

- louga ceramica (banheiros) na cor branca;

- balcdes e bancadas em alvenaria com placa de granito C|hza andorinha polido;
- pias em inox

- alvenarias em tijolo ceramico com reboco e revestimento !/lde tabela;

- empenas revestidas com casquilho ceramico;

- portas e divisorias da sala de nutricao em aluminio anod|2ado preto e vidro incolor;

- estrutura de poérticos pré-moldados para telhas cerami cas'( nclinagao 25%).
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Universidade Federal da Paraiba

ANEXO VI - MODELO DE PLANILHA DE FORMAGAO DE CUSTOS
(A planilha deverd ser encaminhada em papel timbrado da empresa participante do processo
licitatdrio e conter assinatura do representante legal).

1. OBJETO

1.1. Contratagao de servicos de preparo e distribuicdo de refeicbes, sob demanda, por meio da
operacionalizagao e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de
refeigdes, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba
— UFPB, incluindo a concessdo onerosa de uso de espago publico, conforme condigdes e
exigéncias estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos.

2, INFORMAGOES DO LICITANTE

Razdo Social:

Nome Fantasia:

CNPJ:

Endereco:

Cidade: CEP:

Telefone: E-mail:

Responsavel legal:

3. COMPOSIGAO DO PREGO DAS REFEIGOES



Universidade Federal da

Paraiba

GRUPO |
PREGO UNITARIO DAS REFEIGOES
ITEM DESCRICAO RU Campus | (Jodo Pessoa) RU Campus IV (Rio Tinto) (I:nl.;r(':]:r:;:asplev)
% | Desjejum | Almogo Jantar % Almogo Jantar % Almocgo Jantar
1 Mé&o de obra
2 Matéria-prima
3 Descartaveis
4 Materiais de limpeza e higiene
5 Equipamentos e méveis
6 Utensilios
7 Manutencgéo de equipamentos
8 Manutencgéao de infraestrutura
9 Servigos de fornecimento de gas
10 Servigos de limpeza de ar condicionado
11 §ervigos _de limpeza de reservatorios de
agua e caixas de esgoto
12 Servigqs de limpeza do sistema de
exaustao
13 Controle integrado de pragas
14 Andlises de agua e alimentos
15 Concesséao Onerosa (taxa de locagéo)
16 Energia e agua
17 Outros custos operacionais

Custos totais

Tributos

Lucro




Universidade Federal da Paraiba

Custo unitario da refeicao | | | | | |

Observacgéao: Preencher as colunas de desjejum, almogo e jantar com valores em reais correspondentes ao percentual indicado para cada item da tabela.

GRUPO I
PREGO UNITARIO DAS REFEIGOES
ITEM DESCRICAO RU Campus Il (Areia) RU Campus lll (Bananeiras)
% |Desjejum | Almoco Jantar % Desjejum Almoco Jantar
1 Mé&o de obra
2 Matéria-prima
3 Descartaveis
4 Materiais de limpeza e higiene
5 Equipamentos e moéveis
6 Utensilios
7 Manutengéo de equipamentos
8 Manutencgéo de infraestrutura
9 Servigos de fornecimento de gas
10 Servigos de limpeza de ar condicionado
11 $ervigos _de limpeza de reservatoérios de
agua e caixas de esgoto
12 Servigo~s de limpeza do sistema de
exaustao
13 Controle integrado de pragas
14 Andlises de agua e alimentos
15 Concesséao Onerosa (taxa de locagéo)
16 Energia e agua
17 Outros custos operacionais




Universidade Federal da Paraiba

Custos totais

Tributos

Lucro

Custo unitario da refei¢ao

Observagao: Preencher as colunas de desjejum, almogo e jantar com valores em reais correspondentes ao percentual indicado para cada item da tabela.



3.1.

Ministério da Educagao

(A) PREGO UNITARIO DAS REFEIGOES:

Universidade Federal da Paraiba

Composigao do prego global da proposta

Restaurante Universitario do Campus | (Jodo Pessoa)

Desjejum (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio parcial 50%) = RS$ .......... (...)
Jantar (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)

Restaurante Universitario do Campus IV (Rio Tinto)

Almogo (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio parcial 50%) =R$ .......... (...)

Restaurante Universitario do Campus IV (Mamanguape)

Almogo (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)

GRUPO |

RU

REFEICOES

PRECO UNITARIO (A)

QUANTIDADE

VALOR DIARIO

Desjejum

Almogo

Jantar

Almocgo (50%)

Jantar (50%)

IV (RT)

Almocgo

Jantar

Almoc¢o (50%)

Jantar (50%)

IV (MM)

Almocgo

Jantar

Almoc¢o (50%)

Jantar (50%)

(B) Prego Total Diario (R$)

| (C) Prego Global das Refei¢ées = Prego Total Diario (B) x 400 |




Ministério da Educagao
Universidade Federal da Paraiba

| dias

(A) PREGO UNITARIO DAS REFEIGOES:

Restaurante Universitario do Campus Il (Areia)

Desjejum (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio parcial 50%) = RS$ .......... (-..)
Jantar (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)

Restaurante Universitario do Campus lll (Bananeiras)

Desjejum (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (-..)
Jantar (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)

GRUPO II

RU REFEICOES PRECO UNITARIO (A) | QUANTIDADE VALOR DIARIO

Desjejum

Almocgo

| Jantar

Almoco (50%)

Jantar (50%)

Desjejum

Almogo

1} Jantar

Almoco (50%)

Jantar (50%)

(B) Preco Total Diario (R$)

(C) Prego Global das Refeigoes = Prego Total Diario (B) x 400
dias

1.1. PRECO GLOBAL DA PROPOSTA (correspondente a letra C do quadro dos valores das
refeigdes do item 2): RS ...... (-.....), conforme detalhamento acima.
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1.2. Nos valores propostos estdo inclusos todos os custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na prestagdo dos servigos.

1.3. Prazo de Validade da Proposta: 90 (noventa) dias, contados a partir da data fixada para a
apresentacao das propostas.

1.4. Informamos ainda que a conta bancaria da empresa é (inserir dados bancarios).

(Local), ... de ...ccovvveveeeeees de 2024.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome completo, CPF e assinatura)
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ANEXO VII - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

1. DA DEFINICAO

1.1 Este Instrumento de Medi¢do de Resultados (IMR) define os critérios de avaliagdo da
qualidade da execugdo do contrato, detalhando os indicadores de desempenho, metas,
métodos de calculo, formas de acompanhamento e adequagdes de pagamento previstas em
caso de nao cumprimento das metas.

2. DOS INDICADORES E DAS METAS

2.1. A qualidade dos servigos prestados sera avaliada por meio de 10 (dez) indicadores,

conforme quadro abaixo:

QUADRO DE INDICADORES

INDICADORES

INDICADOR 1 - Recepgao e armazenamento

INDICADOR 2 - Pré-preparo e preparo de refeicoes

INDICADOR 3 - Distribuigdo de refeigoes

INDICADOR 4 - Cardapio

INDICADOR 5 - Equipamentos, moveis e utensilios

INDICADOR 6 - Infraestrutura

INDICADOR 7 - Higienizacao

INDICADOR 8 - Mao de obra

INDICADOR 9 - Registros e outras ocorréncias

Item

Descrigao

Finalidade

Garantir a perfeita execugdo dos servicos contratuais

assumidos

Meta a cumprir

Alcangcar, no minimo, 90% de conformidade nos

indicadores

Instrumento de Medicao

Checklist de avaliagdo da execugéo do servigo

Forma de acompanhamento

Observagbes periddicas da fiscalizagdo do contrato, com
registros de ocorréncias das desconformidades no check

list dos indicadores.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculo

Indicadores 1,2, 5,6, 7, 8 e 9:

X (Nd x Pi)

Adequacdao do indicador (%) = [1 - ] x 100




W
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Nd = Numero de ocorréncias de inadequagéo de cada item + Numero de
dias de aplicagdo do IMR no més

Pi = Peso de cada item

Indicadores 3 e 4:

Z(er.Pi)]Xmo
2 Pi

Nr = Namero de ocorréncias de inadequagédo de cada item + Numero de

Adequacao do indicador (%) = [1 -

refeicbes de aplicagdo do IMR no més

Pi = Peso de cada item

INDICADOR 10

INDICADOR 10 - Satisfagao do Usuario

Item

Descrigao

Finalidade

Conhecer a satisfagdo dos usuarios com o servigo prestado

Meta a cumprir

Classificacdo de satisfagdo do servico como “Zona de

Exceléncia” ou “Zona de qualidade”

Instrumento de Medigao

Pesquisa de satisfagdo aplicada aos usuarios do
Restaurante Universitario

Pergunta-chave: “De 0 a 10, qual é o seu nivel de
satisfagdo com os servigos de fornecimento de refeigcbes do

Restaurante Universitario?”

Forma de acompanhamento

Aplicacdo de pesquisa de satisfagdo disponibilizada pela
CONTRATANTE aos usuarios.

Periodicidade

Trimestral

Mecanismo de calculo

Ao final do periodo de pesquisa, os resultados da pergunta-
chave serdo analisados utilizando o modelo metodoldgico
Net Promoter Score (NPS)’.

Os respondentes serdo classificados em 3 categorias:
promotores (usuarios do servigo que avaliam os servigos
com notas 9 ou 10); neutros (usuarios do servigco que dao
notas 7 ou 8); e detratores (usuarios que atribuem ao
servigo nota 6 ou inferior).

Para obtengdo do indicador NPS, sera calculado o
percentual de usuarios promotores (P) e subtrai-lo do

percentual de usuarios detratores (D). De forma

1 REICHHELD, F.F. The one number you need to grow. Harvard Business Review, v. 81, n. 12, p. 46 - 54, 2003.
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esquematica tem-se: NPS = P - D.

Os resultados do NPS podem variar entre -100 a 100 e,
conforme o valor do indicador, o servico sera enquadrado
em 4 classificagbes possiveis: Zona Critica (-100 a 0); Zona
de Aperfeicoamento (1 a 50); Zona de Qualidade (51 a 75);
e Zona de Exceléncia (76 a 100).

De acordo com as zonas de classificagao obtidas dos
resultados do NPS, o indicador 10 recebera os seguintes

percentuais de adequacgéo:

Percentual de adequacgao Zona Critica = 70% de adequagéo

Zona de Aperfeicoamento = 80% de adequacéo
Zona de Qualidade = 90% de adequagéo
Zona de Exceléncia = 100% de adequagéao

3.

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

DA APLICAGAO DO IMR

O checklist dos indicadores 1 ao 9 do IMR serdo aplicados periodicamente pela
Fiscalizagdo do Contrato, a partir do inicio da prestagdo do servigo. As ocorréncias de
desconformidades seréo registradas em formulario préprio e apresentadas ao Proposto
do Contrato ou nutricionista designada pela CONTRATADA para ciéncia dos registros
pontuados.

O indicador 10 do IMR sera aplicado trimestralmente pela Gestdo e Fiscalizagdo do
Contrato, a partir do inicio da prestagdo do servico. O percentual de adequagéo deste
indicador sera atribuido de acordo com a zona de classificagdo obtida na pesquisa de
satisfagéo realizada com os usuarios do Restaurante Universitario (Zona de exceléncia =
100% de adequagéao; Zona de qualidade = 90% de adequagéo; Zona de aperfeicoamento
= 80% de adequacao; e Zona critica = 70% de adequacao).

Ao final de cada més, os indicadores serdo consolidados no Relatério de Avaliacdo da
Execugdo do Servigo. Para cada indicador sera atribuido um percentual de adequacéo,
conforme o numero de desconformidades registradas no periodo e pesquisa de
satisfagéo aplicada.

A pontuagéo final de adequagéo da qualidade dos servigos sera a média dos percentuais
obtidos dos indicadores, variando entre 0% (zero por cento) e 100% (cem por cento).

O Relatério Mensal de Avaliagdo da Execugao do Servigo consolidado sera apresentado
a CONTRATADA e, posteriormente, encaminhado ao preposto do contrato para ciéncia
da pontuacao final obtida no IMR.

A CONTRATADA podera apresentar justificativa para eventuais desconformidades
registradas no periodo, a ser avaliada pela Fiscalizagdo do Contrato, desde que



4.

41.

Universidade Federal da Paraiba

comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

Ao final de cada periodo de faturamento, a Fiscalizagdo do Contrato ira apurar o
resultado das avaliagbes da execugdo do objeto, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a CONTRATADA, conforme quadro
abaixo:

Percent(lijal de a_dequagéo Pagamento devido Fator de ajuste de Conceito
o servigo pagamento
De 90 a 100% 100% do valor previsto 1,00 Excelente
De 80 a 89,9% 97% do valor previsto 0,97 Bom
De 70 a 79,9% 94% do valor previsto 0,94 Regular
De 60 a 69,9% 90% do valor previsto 0,90 Ruim
Abaixo de 59,9% 85% do valor previsto 0,85 Péssimo

5.

6.

4.2.

4.3.

4.4.

5.1.

5.2.

O néo atendimento das metas, por infima ou pequena diferenga, a critério da
CONTRATANTE, podera ser objeto apenas de notificagcdo nas trés primeiras ocorréncias.

Nos primeiros 30 dias de execucgdo do contrato os indicadores serdo avaliados para fins
de afericdo do nivel de servigo prestado e como forma de indicativo de oportunidades de
melhoria e adequacgéo do servigo, sem haver, portanto, necessidade de estabelecimento
de ajustes de pagamento. Desta forma, neste periodo, o pagamento sera integral
independentemente do nivel de servigo alcangado.

A faixa de ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias apds o inicio do
contrato.

SANCOES

Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da execugdo, em relagdo a
qualidade exigida, além dos fatores redutores, podera ser aplicada sangdes a
CONTRATADA conforme a Clausula Décima Segunda do Contrato — Infracbes e
Sanc¢des Administrativas (art. 92, XIV).

Avaliagdes continuas com conceito RUIM ou PESSIMO, podera resultar na extingdo do
contrato antes do prazo nele fixado.

CHECK LIST DOS INDICADORES
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CHECKLIST INDICADOR 1 — RECEPGAO E ARMAZENAMENTO

ITEM DESCRICAO PESO
01 Receber géneros alimenticios e/ou outros materiais em condigbes 20
inadequadas e/ou fora do horario estabelecido ’
Armazenar de maneira inadequada géneros alimenticios e/ou produtos
02 . . ey 2,0
de limpeza e higiene e/ou descartaveis
03 Utilizar equipamentos com temperatura inadequada e/ou sem 20
termémetro digital para armazenamento de géneros alimenticios ’
Manter armazenado e/ou utilizar géneros alimenticios e/ou produtos de
04 limpeza e higiene e/ou descartaveis em desconformidade com as 2,0
especificagbes do Termo de Referéncia
Deixar de manter estoque minimo de géneros alimenticios e/ou
05 . ) L L 2,0
materias de limpeza e higiene e/ou descartaveis
CHECKLIST DO INDICADOR 2 - PRE-PREPARO E PREPARO DE REFEIGOES
ITEM DESCRICAO PESO
Deixar de realizar o processo de higienizagdo dos alimentos
01 , . , 2,0
consumidos in natura de maneira adequada
02 Realizar o descongelamento dos alimentos em condi¢ées inadequadas 2,0
03 Deixar de realizar anélise de potabilidade de agua dentro do prazo 20
solicitado e/ou néo utilizar agua potavel ou mineral ’
04 N&o realizar a troca dos filtros de agua dos bebedouros e/ou dos pontos 20
de aqua utilizados para preparo dos sucos ’
Armazenar alimentos preparados em equipamentos com temperatura
05 , VR 2,0
inadequada enquanto aguardam a distribuigdo
CHECKLIST DO INDICADOR 3 - DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES
ITEM DESCRICAO PESO
01 Descumprir os horarios estabelecidos para o inicio ou término das 10
refeigbes (tolerdncia para inicio de 5 min) ’
Deixar de expor porgdo per capita dos pratos principais e/ou deixar de
02 . e ~ ~ S 1,0
identificar as preparacées nos balcbes de distribuicdo
Deixar de dispor a/s bebidas em equipamentos e/ou recipientes
03 . . 2,0
térmicos, conforme Termo de Referéncia
04 Servir alimentos/preparagdes com temperaturas inadequadas e/ou 2,0
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manter balcées de distribuicdo com temperatura inadequada e/ou sujos
e desorganizados

Interromper temporariamente a realizagdo dos servigos por atraso na

05 producdo e/ou reposicdo de itens do cardapio e/ou utensilios 3,0
Deixar de coletar amostra das preparag¢des do cardapio e/ou ndo as

06 1,0
manter sob temperatura de congelamento, por 72 horas

CHECKLIST DO INDICADOR 4 — CARDAPIO
ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO

Descumprir o cardapio aprovado e/ou ndo fornecer complemento(s) de

01 uma refeicdo e/ou deixar de repor preparagbes/complementos durante a 3,0
distribuigéo
Disponibilizar para consumo preparagbes com alteragbes sensoriais

02 e/ou com cozimento inadequado e/ou com presenga de contaminagao 2,0
fisica, quimica ou biolégica
Servir porgbes per capita em quantidade/peso inferiores aos

03 ) e 2,0
contratados e/ou bebida com diluigao incorreta

04 Nao desprezar ou retirar da unidade restos ou sobras de preparagdes 20
e/ou utiliza-las em preparacées fornecidas aos usuarios ’

05 Deixar de entregar cardapio mensal no prazo estabelecido e/ou ndo 10
divulgar o cardapio atualizado em local visivel aos usuarios ’

CHECKLIST DO INDICADOR 5 — EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO

01 Né&o dispor de moéveis limpos e/ou conservados e/ou em numero 10
suficiente a execugéo do servico '

02 Nao dispor de equipamentos limpo e/ou, conservados e/ou em numero 15
suficiente a execugéo do servico '

03 Né&o realizar manutengédo corretiva em equipamentos e/ou moéveis 2,0

04 Né&o dispor de utensilios limpos e/ou conservados e/ou em numero 15
suficiente a execugéo do servico '

05 Armazenar os utensilios (pratos, bandejas, tigelas e talheres) em local 20
inadequado e/ou desprotegidos '

06 Deixar de dispor aos usuarios, durante toda a distribuigdo das refei¢ées, 2,0

de utensilios higienizados e secos
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CHECKLIST DO INDICADOR 6 — INFRAESTRUTURA

ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
N&o instalar sistema de monitoramento por cdmeras de vigilancia e/ou
01 nao realizar manutengdes no sistema e/ou deixar de fornecer acesso a 2,0
contratante dos registros de imagens
02 Né&o instalar iluminagdo led de emergéncia capaz de promover uma 20
iluminagéo adequada do ambiente '
03 Deixar de manter refeitério em condigbes de climatizagcdo adequadas ao 20
conforto térmico dos usuarios '
04 Né&o dispor de dispensers para sabonete liquido e/ou papel higiénico 15
e/ou papel toalha (quando necessario) '
05 Deixar de realizar manutengbes e/ou reparos de instalagbes fisica, 25
hidraulica e elétrica do restaurante '
CHECKLIST DO INDICADOR 7 - HIGIENIZAGAO
ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
Manter areas com higienizagdo inadequada e/ou desorganizadas antes,
01 i . - . 2,0
durante e apos o periodo de execucéo das atividades
02 Né&o disponibilizar sabonete liquido, papel higiénico e/ou papel toalha 20
(quando necessario) ’
Presengca de insetos e/ou roedores e/ou outros animais nas
03 . 2,0
dependéncias do restaurante
04 N&o realizar o recolhimento periédico do lixo nas dependéncias internas 10
da unidade ’
Deixar de providenciar lixeiras com pedal limpas, com saco plastico e
05 . . . - 1,5
em numero suficiente para as areas de responsabilidade da contratada
06 Deixar de providenciar coletores de lixo limpos, fechados e em nimero 15
suficiente e separados por categoria (lixo orgénico e reciclavel) ’
CHECKLIST DO INDICADOR 8 — MAO DE OBRA
ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
Colaborador trabalhando sem registro formal e/ou sem Atestado de
01 2,0

Saude Ocupacional e/ou sem parasitolégico de fezes e/ou sem demais
exames previstos no PCMSO
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Deixar de apresentar relagéo atualizada dos colaboradores constantes
02 no eSocial (mensalmente) e/ou comprovante de capacitagdo dos 2,0

colaboradores (bimestralmente)

Colaborador trajando uniforme sujo, incompleto, mal conservado e/ou
03 ndo adequado a fun¢do e/ou sem uso de EPI e/ou usando adornos ou 2,0

equipamentos eletrénicos

04 Deixar de manter durante todo horario de expediente da unidade pelo 20
menos um Nutricionista devidamente registrado junto ao CRN-6 '

05 Comportamento inadequado e/ou desrespeitoso de colaborador com 20
usuario do servigo e/ou Gestao e Fiscalizagcado do Contrato '

CHECKLIST DO INDICADOR 9 — REGISTROS E OUTRAS OCORRENCIAS

ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO

01 Né&o apresentar Alvara de Funcionamento e/ou Licenga sanitaria 1,0

02 Né&o apresentar comprovante de dedetizacdo e desratizagdo 20
mensalmente ou sempre que solicitado '

03 Né&o apresentar comprovante de limpeza dos reservatérios de agua e/ou 15
dos sistemas de exaustao semestralmente e/ou quando solicitado '

04 N&o apresentar, mensalmente, comprovantes de aquisicdo de géneros 15
alimenticios da agricultura familiar '

Deixar de responder/atender, no prazo fixado, demandas da

05 2,0
CONTRATADA

06 Deixar de cumprir quaisquer itens do Termo de Referéncia ndo previstos 20
neste instrumento '

Joédo Pessoa, 31 de maio de 2024.

Responsavel(eis) pela elaboragéo do documento:
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ANEXO VIIl - DECLARAGAO DE CONHECIMENTO DO OBJETO

Atestamos, para fins de habilitagdo na licitagdo, que a empresa (inserir nome da empresa), CNPJ
(inserir numero do CNPJ), representada por (inserir nome e CPF do representante legal), tem pleno
conhecimento do objeto, das condi¢des da contratacdo e peculiaridades inerentes a natureza dos
servigos, que constam no Termo de Referéncia e nos seus Anexos, assumindo total responsabilidade
por esse fato e informando que ndo o utilizara para quaisquer questionamentos futuros que ensejem

avengas técnicas ou financeiras.

(Local), ... de .ccueeeeeieieeies de 2024.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)
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Planejamento da Contratagao

Minuta do Estudos Técnico Preliminares

INFORMACOES BASICAS

1. Processo Administrativo n? 23074.039765/2024-96

NECESSIDADE

2. Descri¢dao da Necessidade

Considerando que as empresas CONTRATADAs manifestaram ndo possuirem interesse na
prorrogacdo da vigéncia dos Termos dos Contratos UFPB/PRA n2 04/2023, n? 05/2024, n2 06/2024 e n®
07/2024, faz-se necessaria a realizacdo de processo licitatorio para contratacdo de servicos de preparo
e distribuicdo de refeicGes, sob demanda, por meio da operacionalizagdo e o desenvolvimento de
todas as atividades envolvidas no fornecimento de refeicGes, visando atender os Restaurantes
Universitarios da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a concessdo onerosa de uso de
espaco publico, nos termos da Lei 14.133/21.

Essa contratacdo visa assegurar a prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo de
refeicGes, para aproximadamente 2.200 (dois mil e duzentos) discentes em vulnerabilidade
socioecondmica, regularmente matriculados no Campus Il (Areia), Campus lll (Bananeiras) e Campus IV
(Rio Tinto/Mamanguape) da UFPB, além dos demais membros da comunidade universitaria que
desejarem utilizar os servigos dos Restaurantes Universitdrios.

O Restaurante Universitdrio se coaduna com as diretrizes do Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES), que no art. 39, § 19, Il, de seu regulamento (Decreto n° 7.234, de 19 de
julho de 2010) estabelece a alimentacdo como uma das areas a serem enfocadas em seu ambito de
aplicacao, objetivando, entre outras, a “democratizacdo das condi¢cdes de permanéncia dos jovens na
educacgdo superior publica federal” (art. 29, 1), “minimizar os efeitos das desigualdades sociais e
regionais na permanéncia e conclusdo da educagao superior” (art. 29, Il), “reduzir as taxas de retencgao
e evasdo” (art. 29, lll), “contribuir para a promocao da inclusdo social pela educacdo” (art. 29, IV).

Assim, atendendo o objetivo institucional de prover alimentagao nutricionalmente adequada,
respeitando a cultura alimentar regional e a seguranca higiénico-sanitaria, faz-se necessaria a
realizacdo de licitacdo para contratacdo de servigos de preparo e distribuicdo de refeicdes, de modo a
viabilizar a manutencdo do servico essencial de fornecimento de refeicdes nos Restaurantes
Universitarios da UFPB.




3. Area requisitante

Superintendéncia de Restaurantes Universitarios — SRU/PRAPE

4. Descri¢cdao dos Requisitos da Contratagao

4.1 Sustentabilidade

A CONTRATADA deverd observar a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC
52/2014, bem como legislacdo e/ou normas de drgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e
municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

4.2 Subcontratagao

N3o serd admitida a subcontratacdo do objeto contratual.

4.3 Garantia da contratagdo

Serd exigida a garantia da contratagdao de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n? 14.133,
de 2021, no percentual 5% (cinco por cento) do valor contratual, conforme condi¢des descritas nas
cldusulas do contrato.

4.4 Vistoria

A avaliacdo prévia do local de execugdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento
pleno das condic¢Oes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o
direito de realizagdo de vistoria prévia, mediante agendamento prévio.

Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, deverda prestar declaragdo formal assinada
pelo responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢Ges e peculiaridades da
contratagao.

SOLUCAO

5. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado foi realizado com base na prospeccdo e andlise das alternativas
possiveis de solucdes, considerando contratacdes similares feitas por outras instituicbes de ensino,
com objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias, tecnologias ou inova¢des que melhor
atendam as necessidades da administragao.

Descrigao da Quem Principais Vantagens Principais Dificuldades
Solugao adota?
GESTAO MISTA UFRRJ, UFPA, UFES, | 1.Controle Parcial: A gestdo | 1. Complexidade na
(Atividades de UFPR, UFAL, UFRN mista permite que a Coordenacgao: A
autogestao e de universidade  mantenha Gestao mista requer
terceirizacao algum controle direto planejamento e
simultaneamente) sobre as operagdes do gestdao de compras
restaurante, enquanto de todos os itens




possui a mao de obra
terceirizada.

. Flexibilidade: Esse modelo
oferece maior flexibilidade
para adaptar as operagdes
do restaurante de acordo

com as necessidades
especificas da
universidade e dos
usudrios.

.Maior Envolvimento da
Comunidade: A gestdo
mista pode envolver a
participacdo ativa da
comunidade académica na
gestdo do restaurante,
promovendo um senso de
pertencimento e
engajamento.

necessarios a
operacionalizacdo
da produgdo de
refeicdes, como:
matérias-primas,
insumos, utensilios,
equipamentos,
mobilidrios, gas GLP,
entre outros. Além

disso, se faz
necessario o
planejamento e
contratacao de
servicos de mao de
obra, controle
integrado de pragas,
limpeza de

exaustores e caixas
de gordura, limpeza
dos reservatoérios de
dgua, manutengao
de equipamentos,

manutengao
predial, entre
outros servigos

necessarios.

. Alto custo para

equipar as cozinhas

industriais de
Restaurantes

Universitdarios em
instituicdes de

ensino com recursos
financeiros limitado,

além de custos
adicionais com
manutengoes e
reparos ocasionados
por avarias
inesperadas ou
desgaste natural
dos equipamentos.

Quadro de

servidores limitado
para realizar as
atividades de
planejamento,

coordenacao,

controle das rotinas
administrativas nos




processos de

compra e
contratacao de
Servigos.

TERCEIRIZACAO UFCG, UFC, UFS, | 1.Expertise Especializada: As
UFPE, UFRPE, empresas terceirizadas
UNIVASF, UFBA, geralmente possuem
UFRB, UFFS, UNILA, experiéncia e
UNIRIO, UFRJ, conhecimento especificos

UFSCAR, UNIFESP, na gestdo de servicos de

UFU, UFSJ, UFOP, alimentacdo, o que pode

UFT, UFOPA, UFRR, resultar em uma operagao

UNB, UFMT, UFMS, mais eficiente e de maior

UFGD, UFRGS qualidade.

2.Reducdo de Custos Fixos:
Ao terceirizar a gestdo, a
universidade pode reduzir
os custos fixos associados

a contratacdo de
funcionarios, treinamento
e manutengao de

instalagcdes, transferindo
essas responsabilidades
para a empresa
contratada.

3.Foco na Atividade
Principal: A universidade
pode se concentrar em
suas atividades principais
de ensino e pesquisa,
deixando a gestdo do
restaurante para
especialistas externos.

1.Perda de controle: A

terceirizacao pode
resultar em uma
perda de controle
sobre a qualidade
dos servigcos, uma vez
gue a universidade
ndo possui controle
direto sobre as
operagoes do
restaurante.

2.Riscos de Qualidade:

Se uma empresa
terceirizada nao
atender aos padrdes
de qualidade
esperados, isso pode
afetar a privacidade
da universidade e a
satisfacao dos
usuarios do servigo.

3.Rigidez contratual: Os

contratos de
terceirizagao sao
comumente rigidos e
dificeis de modificar,
o que podem limitar
a capacidade da
universidade de
atender necessidades
institucionais de seus
usudrios que surjam
durante a execucdo
do contrato.

6. Descri¢ao da Solugdo como um todo

Considerando as limitagGes dos Restaurantes Universitarios da UFPB, no que se refere
principalmente ao quadro de servidores técnico-administrativos, disponibilidade orgamentaria para
aquisicao de mdveis e equipamentos industriais, bem como o levantamento de mercado realizado e a
necessidade de manutencdo do servico essencial, a solucdo é o sistema de gestdo terceirizado com a
contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo de
refeicGes (desjejum, almoco e jantar) por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas no fornecimento de refei¢Ges, associado a concessdo onerosa de uso de area(s)
fisica(s) e instalagGes proprias dos Restaurantes Universitarios dos Campi ll, Il e IV - UFPB, conforme

especificacdes descritas abaixo:




6.1 Execugao do Servigo

As refeicOes deverdo ser preparadas e distribuidas nas dependéncias dos Restaurantes
Universitarios, com planejamento para atender aos parametros nutricionais, considerando adultos
saudaveis como referéncia, respeitando a cultura alimentar regional e a seguranca higiénico-sanitdria.

A CONTRATADA devera dispor dos insumos necessarios para a realizacdo dos servicos,
incluindo géneros alimenticios, material de limpeza, descartaveis, fornecimento de uniformes e EPIs
aos seus funciondrios. Além disso, devera responsabilizar-se integralmente pela aquisicdo e instalacdo
dos equipamentos necessdrios ao funcionamento adequado dos restaurantes.

A CONTRATADA devera providenciar Alvara de Funcionamento, Alvara Sanitario e Registro no
Conselho de Nutricdo — CRN, além do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) devidamente adequados a execu¢do dos servigos contratados, nos
termos da RDC n? 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA).

Os servicos, objeto desta contratacdo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo
admitida sua interrupgao por motivo de qualquer natureza, sem justa causa e prévia comunicagdo a
CONTRATANTE.

6.2 Da Concessao Onerosa

Para definicdo dos valores de locacdo mensal a serem adotados nos Restaurantes
Universitarios foi realizada pesquisa de preco em sitios eletronicos, a fim de se obter valores do m? de
iméveis disponiveis para locacdo nos municipios Areia (campus Il), Bananeiras e Soldnea (Campus lll) e
Rio Tinto e Mamanguape (Campus IV).

Dos resultados obtidos, ndo foi possivel localizar imdveis disponiveis para locagdo, com
estrutura semelhante aos restaurantes nos municipios. Por essa razdo, foram utilizados como
referéncia imdveis comerciais, galpdes e/ou imdveis residenciais.

De forma sintetizada, os precos por m? encontrados em sitios eletrénicos estdo de acordo
com o quadro a seguir:

Campus Preco 1 Preco 2 Preco 3 | Média/Mediana
Il - Areia RS 8,33 RS 10,42 RS 11,54 RS 10,10
Il - Bananeiras RS 11,91 RS 8,33 RS 11,00 RS 10,41
IV - Rio Tinto / Mamanguape RS 10,00 RS 5,24 RS 6,50 RS 6,50

Considerando que os Restaurantes Universitarios possuem ambientes administrativos de uso
exclusivo da UFPB e de uso compartilhado com a CONTRATADA, foi definida pela equipe de
planejamento os espacgos de uso exclusivo da CONTRATADA que serdo utilizadas para fins de cdlculo do
valor de locacdo mensal (areas de pré-preparo e preparo de refeicGes, armazenamento,
higienizacdo/lavagem, instalacBes sanitarias/vestiarios dos colaboradores e sala administrativa da
CONTRATADA).

Considerando a INSTRUCAO NORMATIVA N° 001/2023 UFPB que regulamenta o rateio




proporcional das despesas de manutencdo, conservagdo e vigilancia de dreas condominiais entre os
terceiros ocupantes das areas internas e adjacentes da UFPB, de forma a dar pleno cumprimento ao
inciso VII, art.13, do Decreto 3.725/2001, foi acrescentado ao valor de referéncia do m? a fragdo ideal.

Desta forma, a cessao das dareas fisicas e instalagdes proprias dos Restaurantes Universitarios
da Universidade Federal da Paraiba, ocorrerd em conformidade com a tabela a seguir:

UNIDADE AREA TOTAL DA VALOR FRACAO VALOR DA
CONCESSAO (M?) IDEAL (M?) TAXA FIXA

Restaurante Un!ver5|tar|o - 290 m? 10,10 0,10 RS 2.958,00
Campus Il — Areia
Restaurante Umvers‘ltarlo - 282 m? 10,41 0,08 RS 2.958,18
Campus lll = Bananeiras
Restaurante Universitario — )
Campus IV — Rio Tinto 225m 6,50 1,08 RS 1.705,50
Restaurante Universitario — 933 m? 6,50 1,08 RS 1.766,14
Campus IV —Mamanguape

No més em que houver férias académicas ou paralisaces das atividades de ensino da
CONTRATANTE, iguais ou superiores a 15 (quinze) dias, o valor da taxa de locagdo mensal sofrera
reducdo de 60% (sessenta por cento), justificada pelo baixo nUmero de usuarios nos restaurantes.

No que se refere ao ressarcimento do consumo de 4gua e energia, a equipe de planejamento
entendeu que a maneira mais adequada de afericdo é por meio de equipamentos de medicao de
consumo. A leitura dos medidores devera ser realizada mensalmente pela Fiscalizacdo do Contrato
acompanhada de representante da CONTRATADA.

Ressarcimento do consumo de agua:

A quantificagdo monetaria do consumo de 3agua devera ser realizada pelo produto do
consumo mensal (m3) pela taxa de dgua de acordo com os valores estabelecidos pela Concessiondria
de Agua e Esgoto Local (CAGEPA) a qual a UFPB se submete, conforme férmula a seguir:

Valor da fatura (RS) = Consumo (m3) x valor da tarifa do m3 (RS)

Caso seja evidenciado defeito no funcionamento do hidrometro, o consumo sera calculado
de forma estimada, estabelecendo-se 0,019 m3 de agua por refei¢do fornecida no servico e utilizando-
se o valor da tarifa do m3 (RS), conforme férmula a seguir:

Valor da fatura (RS) = 0,019 x Total de refei¢cdes produzidas no més x valor da tarifa do m3 (RS)




Ressarcimento do consumo de energia

A quantificagdo monetdria do consumo de energia elétrica sera realizada pelo produto do
consumo (kWh) pelo valor da tarifa do kWh (RS), adicionado da bandeira tarifaria para cada kWh,
conforme férmula a seguir:

Valor da fatura (RS) = Consumo (kWh) x [valor da tarifa do kWh (RS) + bandeira tarifaria]

Caso o Restaurante Universitdrio ainda ndo possua o medidor de energia instalado, ou seja,
evidenciado defeito no funcionamento do medidor de energia, o consumo sera calculado de forma
estimada, estabelecendo-se 0,73 kWh por refeicdo fornecida no servico e utilizando-se o valor da tarifa
do kWh (RS), conforme férmula a seguir:

Valor da fatura estimativa (RS) = 0,73 x Total de refeicdes no més x valor da tarifa do kWh (RS)

A CONTRATADA deverd realizar o pagamento da taxa de locacdo mensal e consumo de dgua
e energia via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o ultimo dia util do més subsequente. O atraso no
pagamento dessas taxas implicard na aplicagdo de multa de 2% sobre o valor total de cada taxa, além
de juros de 0,033% ao dia.

6.3 Das Refeigoes

6.3.1 Da distribuicdo das refeicdes

As refeicdes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade cafeteria mista, onde o
usudrio podera se servir a vontade de todos os pratos, exceto o prato principal, pdo, bolo, tapioca,
suco, frios, pasta de amendoim, paté vegano e doces, os quais, poderdo ser porcionados pelos
funcionarios da CONTRATADA, respeitando os per capitas estabelecidos no Termo de Referéncia.

As preparacGes deverdo ficar dispostas em balcdes térmicos devidamente dimensionados,
sob temperatura controlada e em adequado estado de higiene e funcionamento. Os sucos deverao
estar acondicionados em refresqueiras, o café em cafeteira industrial e o leite em recipiente térmico.

A CONTRATADA devera dispor de pratos rasos de louga branco acompanhados de bandejas
de plastico, tigela (bowl) de louca branca lisa, talheres em aco inoxidavel e copo de vidro ou
descartavel. Para as sobremesas preparadas (tipo mousse, doce caseiro, gelatina, etc.) deverdo ser
disponibilizados recipientes descartaveis com tampa (100 ml) e colher de sobremesa em acgo inox ou
descartavel.

Sempre que necessdrio, devera disponibilizar marmitex de isopor com 3 a 4 divisdrias
(aproximadamente 1.200 ml), marmitex isopor sem divisérias (300 ml), talheres de refeigdo
descartaveis e garrafa plastica com tampa (minimo 300 ml), a serem utilizados quando solicitado pela
CONTRATANTE.

6.3.2 Da composicdo do cardapio

O carddpio do desjejum devera ser constituido por: um tipo de fruta, dois pratos principais




sendo uma opg¢do vegetariana, um acompanhamento, pdo/bolo ou tapioca, frios / pasta de
amendoim / paté, café e outra bebida. O cardapio do almoc¢o devera ser constituido por: salada,
quatro opgdes de prato principal sendo duas opcbes vegetarianas, trés acompanhamentos, suco e
sobremesa. O carddpio do jantar devera ser constituido por: salada, sopa ou mungunza, quatro opgdes
de prato principal sendo duas opg¢des vegetarianas, dois acompanhamentos, pao, café e suco.

Além dos itens descritos nos cardapios basicos, para todas as refeicGes, a CONTRATADA
devera disponibilizar os complementos estabelecidos no Termo de Referéncia.

Quadro 1 — Composi¢do dos cardapios

DESJEJUM

COMPONENTES

ESPECIFICACOES

FRUTA

As frutas deverdo variar entre macgd, banana, mamao, meldo e melancia.

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por uma preparacao a base de proteina
podendo ser carne bovina, frango ou ovo, e uma opgao vegetariana
constituida por preparagbes a base de soja, ervilha, grdao de bico ou
lentilha.

O acompanhamento deverd variar entre flocos de milho (cuscuz),

Pasta de amendoim

ACOMPANHAMENTO . . .
macaxeira e inhame/cara.

O pdo deverd ser do tipo francés. Os bolos deverdo ser de sabores
variados, com opc¢do vegetariana. A tapioca deverd ser simples, sem
~ . recheio.

Pdo / Bolo / Tapioca Observagdo: No dia em que o bolo ou a tapioca forem ofertados, o
usudrio poderd optar por 01 fatia de bolo ou 01 unidade de tapioca e 01
unidade de péo ou 02 unidades de pdo.

Os frios deverdo variar entre queijo tipo mussarela, prato, coalho ou

Frios / Paté / requeijdo e presunto de peru.

A opgdo vegetariana devera variar entre queijo vegetal, requeijao vegetal,
pasta de amendoim e paté vegano.

CAFE

O café devera ser fornecido nas op¢Ges adogado e sem agucar.

OUTRAS BEBIDAS

Uma bebida, variando entre suco de polpa ou leite com achocolatado.

Margarina, sal (saché), adocante (saché ou liquido), palito de dente

COMPLEMENTOS (embalagem individual) e guardanapo.
ALMOCO
COMPONENTES DESCRICAO
SALADA A salada devera ser crua, cozida ou refogada, composta por no minimo 03

(trés) hortaligas, servidas separadamente.

PRATO PRINCIPAL

O principal deverd ser composto por quatro preparacdes, sendo duas
opgOes constituidas a base de proteina animal e duas opgles
vegetarianas.

ACOMPANHAMENTO | O acompanhamento | serda composto por arroz, feijdo e farofa.

ACOMPANHAMENTO |1 0] aco'mpan’hamento Il deverd variar entre macarrdo, puré ou
vegetais/tubérculos.

SUCO O suco devera ser fornecido nas opg6es adocado e sem agucar.

SOBREMESA A sobremesa devera variar entre doce e fruta.

COMPLEMENTOS Azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adocante (liquido ou

saché), palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

JANTAR




COMPONENTES DESCRICAO

A salada devera ser crua, cozida ou refogada, composta por no minimo 03

SALADA n . .
(trés) hortaligas, servidas separadamente.

O principal deverd ser composto por quatro preparacdes, sendo duas
PRATO PRINCIPAL opcbes constituidas a base de proteina animal e duas opgdes
vegetarianas.

Duas opc¢des de acompanhamentos, sendo uma opc¢do variando entre
ACOMPANHAMENTOS flocos de milho (cuscuz), macarrdo e arroz, e outra opg¢do variando entre
macaxeira, inhame/card e batata doce.

PAO O pao devera variar entre pdo francés, pao seda e pdo doce.

CAFE O café devera ser fornecido nas op¢Ges adogado e sem agucar.

SUCO O suco devera ser fornecido nas opgdes adocado e sem agucar.
COMPLEMENTOS Margarina, azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adocante

(liquido ou saché), palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

6.3.3 Da elaboracdo dos cardapios

Os cardapios deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista responsavel da CONTRATADA e
apresentados a CONTRATANTE para aprovag¢dao, obedecendo a composicao, frequéncia e
especificacdes do Termo de Referéncia.

6.3.4 Das normas higiénico sanitarias

As refeicdes produzidas nos Restaurantes Universitdrios deverdao cumprir com todas as
normas higiénico-sanitarias a que os estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo sujeitos,

prioritariamente, devera cumprir o disposto na Resolugdo RDC no 216, de 15 de setembro de 2004 —
ANVISA.

6.4 Do Local de Funcionamento

UNIDADE ENDERECO

Centro de Ciéncias Agrarias - UFPB
Campus Il | Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000

Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrdrias - UFPB

Campus Il | R jo30 Pessoa, s/n — Centro - Bananeiras - PB - CEP 58.220-000

Campus | Centro de Ciéncias Aplicadas e Educagdo - UFPB

Vi Av. Santa Elisabete, 160 — Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-000
Campus Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacao — UFPB
N Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-000

6.5 Dos Horarios

O fornecimento das refeicdes devera ocorrer conforme quadro abaixo, podendo ser alterado
de acordo com o interesse da CONTRATANTE. Os Restaurantes Universitarios funcionardo de segunda




a sexta-feira, com exce¢dao do Campus lll, que funcionara também aos finais de semana.

REFEIC HORARIO CAMPUS
EO
Dezeju 6h00min as 8h30min | €
Almoc 10h30min as I IE IV
¢ 13h30min
Jantar 16h30min as ILIE IV
19h30min

Da Limpeza

A CONTRATADA deverd primar pela higiene nas areas de preparacdo e manipulacdo dos
alimentos, bem como pela manutencdo de todas as outras dreas internas e externas de
responsabilidade da CONTRATADA, devendo as mesmas estarem limpas e organizadas.

6.6 Da Manutencao Preventiva e Corretiva

A CONTRATADA devera realizar a manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e
instalagdes fisicas dos Restaurantes Universitarios.

6.7 Dos Recursos Humanos — Pessoal Técnico, Operacional e Administrativo

Para uma execugdo eficiente dos servicos e o bom funcionamento dos Restaurantes
Universitarios, a CONTRATADA devera ter quadro de recursos humanos (pessoal técnico, operacional e
administrativo) em numero suficiente ao desenvolvimento de todas as atividades.

6.8 Do Controle de Acesso ao Restaurante Universitario

O controle de acesso ao Restaurante Universitdrio sera gerenciado pela CONTRATANTE,
utilizando-se de sistema préprio de controle. Os relatdrios gerenciais referentes as quantidades de
refeicOes servidas serdao concedidos a CONTRATADA.

Serd de responsabilidade da CONTRATADA a aquisicdo e instalacdo de catracas compativeis
com o sistema de controle de acesso utilizado pela CONTRATANTE, antes do inicio da prestagao do
servigo. As catracas deverao possuir leitor biométrico, leitor RFID e teclado alfanumérico.

6.9 Publico Alvo

Os Restaurantes Universitarios irdo atender prioritariamente discentes de comprovada
situacdo de vulnerabilidade socioecondémica, beneficidarios dos Auxilios Restaurante Universitario
(integral/parcial) e Residéncia Universitaria.

Os demais membros da comunidade académica da UFPB também poderdo acessar os
Restaurantes Universitarios, mediante pagamento integral da refeicdo diretamente a CONTRATADA.




7. Estimativa das Quantidades a serem CONTRATADAS

Grupo

Descri¢ao do Item

Unidade

Quant.

Valor estimado

(RS)

Fornecimento de refeicdes — DESJEJUM
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante
Universitario da UFPB — Campus Il (Areia).

unidade

42.400

364.216,00

Fornecimento de refeicbes — ALMOCO
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante
Universitario da UFPB — Campus Il (Areia).

unidade

198.200

3.453.156,00

Fornecimento de refeicdes — JANTAR
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante
Universitario da UFPB — Campus Il (Areia).

unidade

144.000

2.485.440,00

Fornecimento de refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante
Universitario da UFPB — Campus Il (Areia).

unidade

20.000

173.800,00

Fornecimento de refeicGes — JANTAR
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante
Universitario da UFPB — Campus Il (Areia).

unidade

8.000

69.040,00

Fornecimento de refeicbes — DESJEJUM
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante
Universitdario da UFPB — Campus Il
(Bananeiras).

unidade

79.200

680.328,00

Fornecimento de refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante
Universitdario da UFPB — Campus Il
(Bananeiras).

unidade

203.200

3.529.584,00

Fornecimento de refeicGes — JANTAR
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante
Universitdario da UFPB — Campus Il
(Bananeiras).

unidade

163.200

2.816.832,00

Fornecimento de refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante
Universitdario da UFPB — Campus Il
(Bananeiras).

unidade

20.000

173.800,00

10

Fornecimento de refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante
Universitario da UFPB — Campus Il
(Bananeiras).

unidade

8.000

69.040,00




Fornecimento de refeicdes — ALMOCO

(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante .

11 Universitario da UFPB — Campus IV (Rio unidade 92.000 1.598.040,00
Tinto).
Fornecimento de refeicGes — JANTAR
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante .

12 Universitario da UFPB — Campus IV (Rio unidade >6.000 966.560,00
Tinto).

13 | Fornecimento de refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante
Universitario da UFPB — Campus IV (Rio
Tinto).

unidade 20.000 173.800,00

14 | Fornecimento de refeicbes —JANTAR
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante

Universitario da UFPB — Campus IV (Rio unidade 8.000 69.040,00
Tinto).

15 | Fornecimento de refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante .
Universitdario da UFPB — Campus [V unidade 46.400 805.968,00
(Mamanguape).

16 | Fornecimento de refeicGes — JANTAR

(SUBSIDIO INTEGRAL) - Restaurante .
Universitdrio da UFPB — Campus [V unidade 76.000 1.311.760,00
(Mamanguape).

17 | Fornecimento de refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante
Universitdrio da UFPB — Campus [V
(Mamanguape).

unidade 8.000 69.520,00

18 | Fornecimento de refeicGes — JANTAR
(SUBSIDIO PARCIAL 50%) — Restaurante
Universitdrio da UFPB — Campus [V
(Mamanguape)

unidade 20.000 172.600,00

Atualmente a UFPB possui aproximadamente 2.200 (dois mil e duzentos) discentes
contemplados com Auxilio Restaurante Universitario, sendo 700 (setecentos) no Campus |l, 800
(oitocentos) no Campus lll e 700 (setecentos) no Campus IV (Rio Tinto e Mamanguape).

Para a estimativa da quantidade didria de refei¢cGes (subsidio integral) considerou-se o
numero total de discentes atualmente contemplados com o Auxilio Restaurante Universitario dos
programas de assisténcia estudantil da UFPB para os cursos técnicos, de graduacdo e de pos-
graduacdo, bem como as refei¢des programadas, o nimero de dias letivos referente ao periodo de 24
meses da contratacdo e o histdrico de utilizacdo do servigo. Ja para a estimativa da quantidade de
refeicGes (subsidio parcial) foi considerado o nimero total de discentes atualmente contemplados com
o Auxilio Restaurante Universitario Parcial e a perspectiva de novos ingressantes, além das refei¢Ges
programadas, o numero de dias letivos referente ao periodo de 24 meses da contratacdo e o histdrico
de utilizagdo do servico. A demanda didria estimada para cada refeicdo foi multiplicada pelo total de




dias letivos do periodo de contratacao (400 dias), totalizando a quantidade total estimada.

8. Estimativa do Valor da Contratagao

Em conformidade com a IN 65/2021, a pesquisa foi realizada com base em contratacdes
semelhantes para determinacdo da média de pregos aceitavel.

O valor médio apurado da contratacdo, para o periodo de dois anos, foi de RS 18.982.524,00
(dezoito milhdes, novecentos e oitenta e dois mil e quinhentos e vinte e quatro reais). Para
comprovacao, os relatérios de pesquisa estdo disponiveis em anexo.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solugao

O parcelamento da solucdo da contratacdo objeto do presente estudo preliminar nao
demonstra ser vantajoso para a instituicao, visto que a producdo das refeices ocorre nas instalagdes
internas da CONTRATANTE, ndo existindo a possibilidade de mais de uma empresa ocupar
simultaneamente o mesmo espaco para a produgao de diferentes refei¢Ges.

Quanto ao agrupamento de itens, a pretensdo contratual em lote Unico, possibilitara a
Administragdo vantajosidade econémica, uma vez que o menor preco é resultante da multiplicacdo
dos custos totais diversos pelas quantidades estimadas, o que gera economia de escala, haja vista
questdes ligadas a logistica da operagdo, custos gerenciais e administrativos, padroniza¢do dos servigos
e tempestividade na execuc¢do do objeto.

10. Contratag¢des Correlatas e/ou Interdependentes

Considerando o modelo de solugdo definido, atribuindo-se a responsabilidade por todos os
itens necessdarios a prestagdo dos servicos a empresa CONTRATADA, ndo ha contrataces correlatas
e/ou interdependentes.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo alinha-se ao objetivo estratégico da Assisténcia Estudantil, constante
no PDI/UFPB 2024-2028, tendo sido incorporada no Plano de Contrataces Anual 2024 sob o cédigo
632.

PLANEJAMENTO

12. Beneficios a serem Alcangados com a Contratagdo

A contratacdo de uma empresa especializada no fornecimento de refeicdes para os
Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba (UFPB) traz uma série de beneficios
estratégicos e operacionais, conforme detalhado abaixo:

12.1 Continuidade da Prestacdo de Servigos de Preparo e Distribui¢cdo de Refei¢cdes

A continuidade da prestacdo de servicos de preparo e distribuicio de refeicdes nos
Restaurantes Universitarios da UFPB assegura que a comunidade académica, especialmente os




discentes socialmente vulneraveis, tenha acesso a alimentacdo dentro dos padrdes nutricionais e em
condicGes higiénico-sanitarias adequadas. Isso contribui diretamente para a permanéncia dos
estudantes na instituicdo, evitando a evasdo escolar e promovendo a inclusao e o bem-estar dos
alunos.

12.2 Cumprimento de Normas e Regulamentacgdes Sanitarias

Ao contratar uma empresa especializada, a UFPB garante o cumprimento rigoroso de todas
as normas e regulamentacdes sanitarias vigentes. Isso minimiza riscos de contaminacgdes e problemas
de saude, proporcionando um ambiente alimentar seguro e confidvel para todos os membros da
comunidade universitaria.

12.3 Implementagao de Praticas Sustentdveis

A empresa contratada pode implementar praticas sustentdveis no fornecimento das
refeicGes, como o uso de ingredientes locais, redugao do desperdicio alimentar e gestao responsavel
de residuos. Essas praticas ndo apenas beneficiam o meio ambiente, mas também refletem o
compromisso da UFPB com a sustentabilidade e a responsabilidade ambiental.

12.4 Maior Eficiéncia e Economia para a Administragao

A terceirizagdo dos servigos de alimentac¢do resulta em maior eficiéncia e economia para a
administracdo da universidade. Reduz-se as despesas com pessoal, equipamentos e manutencao,
permitindo que a UFPB direcione recursos e esforgos para outras areas estratégicas, como ensino,
pesquisa e extensdo.

12.5 Responsabilidade Social e Geragcao de Empregos

A contratacdo de uma empresa especializada no fornecimento de refeicGes também traz
beneficios para a comunidade local, através da geracdo de empregos. Isso reforca a responsabilidade
social da UFPB, promovendo o desenvolvimento econémico e social da regido onde esta inserida.

13. Providéncias a serem Adotadas

Realizar a capacita¢do dos Servidores envolvidos na Gestao e fiscalizagao do Contrato sobre
aspectos legais e administrativos da contratacdo, instruindo procedimentos de acompanhamento e
controle do cumprimento das obrigacdes contratuais.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1 Consumo de Energia

Mitigacdo: Utilizar equipamentos de cozinha eficientes em termos energéticos, adotar praticas de
economia de energia e, quando possivel, utilizar fontes de energia renovavel.

14.2 Uso de Agua




Mitigacdo: Implementar sistemas de reutilizacdo e reciclagem de agua e adotar praticas de economia
de 4gua.

14.3 Produgdo de Residuos Organicos

Mitigacdo: Implementar parcerias para utilizacdo de residuos organicos na alimentacdo animal ou em
programas de compostagem para residuos organicos.

Para o 6leo vegetal proveniente de frituras, implementar parceria para coleta e reciclagem do dleo.

14.4 Embalagens e Residuos

Mitigacdo: Incentivar a separacdo e implementar parcerias para coleta e reciclagem dos residuos.

VIABILIDADE

15. Declaragdo de Viabilidade

Com base nos elementos colhidos durante os Estudos Preliminares, esta equipe de
planejamento declara que a contratacdo é vidvel e razodvel.

16. Equipe de Planejamento

Daniela Karla Medeiros Vasconcelos - CPF 054.441.914-66 - Nutricionista
Aline Rom3o da Silva - CPF 097.326.014-93 - Assistente Administrativo
Gildalara de Brito Lyra S. Meira - CPF 870.033.844-34 - Nutricionista
Palloma Bezerra Cortez Barbosa - CPF 017.416.414-97 - Nutricionista
Ana Paula Leite Moreira - CPF 008.272.334-69 - Nutricionista

Sabrina César da Silva - CPF 979.945.023-34 - Nutricionista
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ANEXO Il — Minuta de Termo de Contrato

MODELO DE TERMO DE CONTRATO
Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021
SERVIGOS - LICITAGAO

MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO

(Processo Administrativo n® 23074.042558/2024-54)

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ....... ..., QUE FAZEM
ENTRE SI A UNIAO, POR INTERMEDIO DO
(A) e,

A UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA. Cidade Universitaria — Campus |, na cidade de
Jodo Pessoa, Estado da Paraiba, inscrito(a) no CNPJ sob o n° . 24.098.477/0001-10, neste ato
representado(a) pelo(a) Magnifico Reitor Prof. VALDINEY VELOSO GOUVEIA, nomeado(a) pelo Decreto n°
XX, de 04 de novembro de 2020, publicada no DOU de 05 de novembro de 2020, Edi¢cdo 211, Segao 2,
pagina 1, portador da matricula funcional n°6338234, doravante denominado CONTRATANTE, e o(a)
.............................. , inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n®..............ccccccuunnee.., S€AIAAO(A) N@ .,
EM e doravante designado CONTRATADO, neste ato representado(a) por
.................................. (nome e funcdo no contratado), conforme atos constitutivos da empresa OU
procuragdo apresentada nos autos, tendo em vista o que consta no Processo n° 23074.042558/2024-54 ¢
em observancia as disposi¢des da Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais legislagao aplicavel,
resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregédo Eletrénico n.03/2024, mediante as
clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO (art. 92, 1 e ll)

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratagdo de servigcos comuns de preparo e distribuicdo de
refeicbes, sob demanda, por meio da operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades
envolvidas no fornecimento de refeigbes, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade
Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a concessdo onerosa de uso de espago publico, nas condigbes
estabelecidas no Termo de Referéncia.

1.2. Objeto da contratagao:

GRUPO | ITEM ESPECIFICAGAO CATSER UNIDADE | QUANTIDADE | QUANTIDADE VALOR VALOR
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DE ESTIMADA ESTIMADA UNITARIO

K TOTAL (R$)
MEDIDA DIARIA TOTAL (RS)

Fornecimento de refeigées —
DESJEJUM  (SUBSIDIO
1 INTEGRAL) - Restaurante 5320 Unidade 106 42.400 8,59 364.216,00
Universitdrio da UFPB —
Campus II (Areia).

Fornecimento de refeigées —
ALMOCO (SUBSIDIO
2 INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 497 198.800 17,37 3.453.156,00
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
3 INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 360 144.000 17,26 2.485.440,00
Universitdrio da UFPB —
Campus II (Areia).

Fornecimento de refei¢bes —
ALMOCO (SUBSIDIO
4 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 50 20.000 8,69 173.800,00
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
5 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 20 8.000 8,63 69.040,00
Universitdrio da UFPB -
Campus II (Areia).

Fornecimento de refei¢bes —
DESJEJUM (SUBSfDIO
6 INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 198 79.200 8,59 680.328,00
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

Fornecimento de refeigées —
ALMOCO (SUBSIDIO
7 INTEGRAL) - Restaurante 5320 Unidade 508 203.200 17,37 3.529.584,00
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
8 INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 408 163.200 17,26 2.816.832,00
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).
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Fornecimento de refei¢bes —
ALMOCO (SUBSIDIO
9 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 50 20.000 8,69 173.800,00
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
10 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 20 8.000 8,63 69.040,00
Universitdrio da UFPB -
Campus III (Bananeiras).

Fornecimento de refei¢bes —
ALMOCO (SUBSIDIO
11 INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 230 92.000 17,37 1.598.040,00
Universitario da UFPB -
Campus IV (Rio Tinto).

Fornecimento de refeiges —
JANTAR (SUBSIDIO
12 INTEGRAL) - Restaurante 5320 Unidade 140 56.000 17,26 966.560,00
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Rio Tinto).

Fornecimento de refei¢bes —
ALMOCO (SUBSIDIO
13 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 50 20.000 8,69 173.800,00
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Rio Tinto).

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
14 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 20 8.000 8,63 69.040,00
Universitdrio da UFPB —
Campus IV (Rio Tinto).

Fornecimento de refeigées —
ALMOCO (SUBSIDIO
INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 116 46.400 17,37 805.968,00
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

15

Fornecimento de refei¢bes —
JANTAR (SUBSIDIO
16 INTEGRAL) — Restaurante 5320 Unidade 190 76.000 17,26 1.311.760,00
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

17 | Fornecimento de refeicdes — | 5320 Unidade 20 8.000 8,69 69.520,00
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ALMOCO (SUBSIDIO
PARCIAL) - Restaurante
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

Fornecimento de refeigées —
JANTAR (SUBSIDIO
18 PARCIAL) - Restaurante 5320 Unidade 50 20.000 8,63 172.600,00
Universitdrio da UFPB -
Campus IV (Mamanguape).

VALOR TOTAL | 18.982.524,00

1.3. Vinculam esta contratacao, independentemente de transcricao:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitacao;

1.3.3. A Proposta do contratado;

1.34. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGAGAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratagcdo é de 2 (dois) anos contados do(a) data de inicio do contrato,
prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

2.2. A prorrogagéo de que trata este item é condicionada ao ateste, pela autoridade competente, de que
as condigbes e 0s pregos permanecem vantajosos para a Administragdo, permitida a negociagdo com o
contratado, atentando, ainda, para o cumprimento dos seguintes requisitos:

a) Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestagcdo dos servigos tem natureza
continuada;

b) Seja juntado relatério que discorra sobre a execugdo do contrato, com informag¢bes de que os
servigos tenham sido prestados regularmente;

c) Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizagdo do servigo;

d) Haja manifestagcdo expressa do contratado informando o interesse na prorrogacao;
e) Seja comprovado que o contratado mantém as condigbes iniciais de habilitagdo.
2.3. O contratado ndo tem direito subjetivo a prorrogagéo contratual.
2.4, A prorrogagéo de contrato devera ser promovida mediante celebragéo de termo aditivo.

2.5. Nas eventuais prorrogagdes contratuais, os custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados ao
longo do primeiro periodo de vigéncia da contratagéo deveréo ser reduzidos ou eliminados como condigé&o
para a renovacgéao.
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2.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o contratado tiver sido penalizado nas sangbes de
declaragdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico, observadas as
abrangéncias de aplicagéo.

3. CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS (art. 92, IV, Vil e
XVl

3.1. O regime de execugao contratual, os modelos de gestédo e de execugao, assim como os prazos e
condigbes de conclusdo, entrega, observagéo e recebimento do objeto constam no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

3.1.1.0 Inicio da execugéo do objeto devera ocorrer em até 15 (quinze) dias da assinatura do
contrato, prorrogaveis por igual periodo, mediante anuéncia da CONTRATANTE.

4. CLAUSULA QUARTA - SUBCONTRATAGAO

4.1. Naéo sera admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

5. CLAUSULA QUINTA - PREGO (art. 92, V)
5.1. O valor total da contratagédo é de RS$.......... (...r2)

5.2. No valor acima estéo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da
execugao do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais
e comerciais incidentes, taxa de administracao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral
do objeto da contratacgao.

5.3. O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao contratado
dependerdo dos quantitativos efetivamente fornecidos.

6. CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO (art. 92, V e VI)

6.1. O prazo para pagamento ao contratado e demais condi¢des a ele referentes encontram-se definidos
no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

7.  CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE (art. 92, V)

7.1. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data
do orcamento estimado, em 20/05/2024.

7.2. Apébs o interregno de um ano, e independentemente de pedido do contratado, os precgos iniciais
serdo reajustados, mediante a aplicacéo, pelo contratante, do indice IPCA (indice Nacional de Pregos ao
Consumidor Amplo), exclusivamente para as obrigagbes iniciadas e concluidas apés a ocorréncia da
anualidade.

7.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do ultimo reajuste.
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7.4. No caso de atraso ou nao divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o contratante pagara ao
contratado a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente
tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.5. Nas afericdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).

7.6. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma n&o possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser
determinado(s) pela legislacado entdo em vigor.

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

7.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGOES DO CONTRATANTE (art. 92, X, Xl e XIV)

8.1. Sao obrigagdes do Contratante:

8.2. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pelo Contratado, de acordo com o contrato
€ Seus anexos;

8.3. Receber o objeto no prazo e condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.4. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorregbes verificadas no objeto
fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, as suas expensas;

8.5. Acompanhar e fiscalizar a execugéo do contrato € o cumprimento das obrigagdes pelo Contratado;

8.6. Comunicar a empresa para emissao de Nota Fiscal em relagdo a parcela incontroversa da execugao
do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento, quando houver controvérsia sobre a execugao do objeto,
quanto a dimensdao, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021;

8.7. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execugao do objeto, no prazo, forma
e condig¢des estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

8.8. Aplicar ao Contratado as sangdes previstas na lei e neste Contrato;

8.9. Cientificar o 6rgao de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao das medidas
cabiveis quando do descumprimento de obrigagbes pelo Contratado;

8.10. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitacdes e reclamagdes relacionadas a execugao
do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execugao do ajuste.

8.10.1. A Administragdo tera o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do
requerimento para decidir, admitida a prorrogagéo motivada, por igual periodo.

8.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo
contratado no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

8.12.  Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuragdo de
descumprimento de clausulas contratuais.

8.13. Comunicar o Contratado na hipotese de posterior alteragdo do projeto pelo Contratante, no caso do
art. 93, §2° da Lei n® 14.133, de 2021.

Pagina 6|13
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizagdo: maio/2023
Termo de contrato modelo para Pregéo Eletronico — Servigos sem mao de obra em regime de dedicagéo exclusiva - Lei n.° 14.133, de 2021.
Aprovado pela Secretaria de Gestao e Inovacéo.
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagéo


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art93%C2%A72
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art93%C2%A72
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92

TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N°® XXXX/XXXX

8.14. A Administracdo nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com
terceiros, ainda que vinculados a execugao do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros
em decorréncia de ato do Contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

9. CLAUSULA NONA - OBRIGAGOES DO CONTRATADO (art. 92, XIV, XVI e XVII)

9.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigagdes constantes deste Contrato e de seus anexos,
assumindo como exclusivamente seus o0s riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execugao do
objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

9.2, Manter preposto aceito pela Administracdo no local do servico para representa-lo na execugao do
contrato.

9.3. A indicacdo ou a manutengao do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgao ou entidade,
desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da atividade.

9.4, Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior (art.
137, 11) e prestar todo esclarecimento ou informagao por eles solicitados;

9.5. Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com
habilitagdo e conhecimento adequados, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as recomendacgdes de boa técnica e
a legislagao de regéncia;

9.6. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no
prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des
resultantes da execugéo ou dos materiais empregados;

9.7. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com o
Cdédigo de Defesa do Consumidor (Lei n°® 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer dano causado a
Administragao ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da
execugao contratual pelo Contratante, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da
garantia, caso exigida no edital, o valor correspondente aos danos sofridos;

9.8. Nao contratar, durante a vigéncia do contrato, conjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do contratante ou do fiscal ou gestor do contrato,
nos termos do artigo 48, paragrafo unico, da Lei n® 14.133, de 2021;

9.9. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, o contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do
més seguinte ao da prestagao 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 Uniao; 3) certidoes
que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado;
4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT;

9.10. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengéo, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes
trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja
inadimpléncia néao transfere a responsabilidade ao Contratante;

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

Pagina 7|13
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizagdo: maio/2023
Termo de contrato modelo para Pregéo Eletronico — Servigos sem mao de obra em regime de dedicagéo exclusiva - Lei n.° 14.133, de 2021.
Aprovado pela Secretaria de Gestao e Inovacéo.
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagéo


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art48
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art137
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art137
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92

TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N°® XXXX/XXXX

9.12. Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execugao do empreendimento.

9.13. Paralisar, por determinagdo do Contratante, qualquer atividade que nao esteja sendo executada de
acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a segurancga de pessoas ou bens de terceiros.

9.14. Promover a guarda, manutengéo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario
a execucgao do objeto, durante a vigéncia do contrato.

9.15. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagao pertinente, cumprindo as
determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores
condi¢des de segurancga, higiene e disciplina.

9.16. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovacao, quaisquer mudancas
nos métodos executivos que fujam as especificagbes do memorial descritivo ou instrumento congénere.

9.17. Na&o permitir a utilizagcdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do 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;

9.18. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas,
todas as condigbes exigidas para habilitagdo na licitagéo;

9.19. Cumprir, durante todo o periodo de execugéo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas de
cargos previstas na legislacéo (art. 116);

9.20. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, com a indicagéo dos empregados que preencheram as referidas vagas (art. 116, paragrafo Unico);

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

9.22. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do
objeto da contratagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, Il, d, da Lei n°
14.133, de 2021;

9.23. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de dmbito federal, estadual ou municipal, as normas
de segurancga do Contratante.

10. CLAUSULA DECIMA- OBRIGAGOES PERTINENTES A LGPD

10.1. As partes deverdo cumprir a Lei n® 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os
dados pessoais a que tenham acesso em razdo do certame ou do contrato administrativo que
eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentagdo da proposta no procedimento de contratagdo,
independentemente de declaragdo ou de aceitagdo expressa.

10.2. Os dados obtidos somente poderao ser utilizados para as finalidades que justificaram seu acesso e
de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da LGPD.

10.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipéteses permitidas em
Lei.
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10.4. A Administragéo devera ser informada no prazo de 5 (cinco) dias uteis sobre todos os contratos de
suboperacgao firmados ou que venham a ser celebrados pelo Contratado.

10.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, € dever do contratado elimina-
los, com exceg¢do das hipoteses do art. 16 da LGPD, incluindo aquelas em que houver necessidade de
guarda de documentagdo para fins de comprovagéo do cumprimento de obrigagdes legais ou contratuais e
somente enquanto néo prescritas essas obrigagées.

10.6. E dever do contratado orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e
responsabilidades decorrentes da LGPD.

10.7. O Contratado devera exigir de suboperadores e subcontratados o cumprimento dos deveres da
presente clausula, permanecendo integralmente responsavel por garantir sua observancia.

10.8. O Contratante podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo o
Contratado atender prontamente eventuais pedidos de comprovag¢ao formulados.

10.9. O Contratado devera prestar, no prazo fixado pelo Contratante, prorrogavel justificadamente,
quaisquer informagbes acerca dos dados pessoais para cumprimento da LGPD, inclusive quanto a eventual
descarte realizado.

10.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que se
proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em ambiente virtual controlado, com registro
individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso, data, horario e registro da
finalidade, para efeito de responsabilizacdo, em caso de eventuais omissées, desvios ou abusos.

10.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de
garantir a reutilizacdo desses dados pela Administragdo nas hipéteses previstas na LGPD.

10.11. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados
pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial a ANPD por meio de opiniées técnicas
ou recomendacdes, editadas na forma da LGPD.

10.12. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser comunicados a
autoridade nacional.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUGAO (art. 92, XIl)

11.1.  Havera exigéncia de garantia contratual da execugao de acordo com condi¢cbes descritas no Termo
de Referéncia.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS (art. 92, XIV)

12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, o contratado que:

a) der causa a inexecugao parcial do contrato;

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

c) der causa a inexecugéo total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaragdo falsa durante a execugdo do contrato;
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f) praticar ato fraudulento na execugéo do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013.
12.2. Serdo aplicadas ao contratado que incorrer nas infra¢cdes acima descritas as seguintes san¢des:

i) Adverténcia, quando o contratado der causa a inexecugdo parcial do contrato, sempre que n&o se
justificar a imposicdo de penalidade mais grave (art. 156, §2°, da Lei n°® 14.133, de 2021);

ii) Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e
“d” do subitem acima deste Contrato, sempre que nao se justificar a imposicao de penalidade mais grave
(art. 156, § 4°, da Lei n® 14.133, de 2021);

iii) Declaragédo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas

alineas “e”, “f", “g” e “h” do subitem acima deste Contrato, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que
justifiquem a imposigéo de penalidade mais grave (art. 156, §5°, da Lei n® 14.133, de 2021).

iv) Multa:

(D) Moratoria de 0,5 % (cinco décimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da
parcela inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;
2) Compensatoéria de 10% (dez por cento) a 30% (trinta por cento) sobre o valor total do

contrato, no caso de inexecugao total do objeto.

12.3. A aplicagdo das sangdes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacéo de
reparagao integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §9°, da Lei n® 14.133, de 2021)

12.4. Todas as sangbes previstas neste Contrato poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa

(art. 156, §7°, da L ei n® 14.133, de 2021).

12.41. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias uteis, contado da data de sua intimagéo (art. 157, da Lei n® 14.133, de 2021)

12.5. Se a multa aplicada e as indenizagbes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente (art. 156, §8°, da Lei n°® 14.133, de 2021).

12.6. Previamente ao encaminhamento a cobranga judicial, a multa podera ser recolhida
administrativamente no prazo maximo de XX (XXXX) dias, a contar da data do recebimento da comunicagao
enviada pela autoridade competente.

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

12.8. Na aplicagédo das sangdes serao considerados (art. 156, §1°, da Lei n® 14.133, de 2021):

a) anatureza e a gravidade da infragdo cometida;

b) as peculiaridades do caso concreto;
C) as circunstancias agravantes ou atenuantes;
d) os danos que dela provierem para o Contratante;

e) a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes
dos 6rgéos de controle.
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12.9. Os atos previstos como infragées administrativas na Lei n°® 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitagbes e contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°
12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito
procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei (art. 159).

12.10. A personalidade juridica do Contratado poderéa ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso
do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Contrato ou para
provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sanc¢bes aplicadas a pessoa juridica
serdo estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa juridica
sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacao de coligagao ou controle, de fato ou de direito, com o
Contratado, observados, em todos os casos, o contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise
juridica prévia (art. 160, da Lei n°® 14.133, de 2021)

12.11. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de aplicagdo da
sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sangdes por ela aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal. (Art. 161, da Lei n® 14.133, de
2021)

12.12. As sangbes de impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou
contratar sdo passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133/21.

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

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINGAO CONTRATUAL (art. 92, XIX)

13.1. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de terem sido
cumpridas ou néo as obrigagbes de ambas as partes contraentes.

13.2. O contrato podera ser extinto antes do prazo nele fixado, sem 6nus para o contratante, quando esta
néo dispuser de créditos orgamentarios para sua continuidade ou quando entender que o contrato ndo mais
Ihe oferece vantagem.

13.3. A extingdo nesta hipotese ocorrera na proxima data de aniversario do contrato, desde que haja a
notificagdo do contratado pelo contratante nesse sentido com pelo menos 2 (dois) meses de antecedéncia
desse dia.

13.4. Caso a notificagdo da ndo-continuidade do contrato de que trata este subitem ocorra com menos de
2 (dois) meses da data de aniversario, a extingdo contratual ocorrera apds 2 (dois) meses da data da
comunicaggo.

13.5. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigagdes nele estipuladas, ou antes do prazo
nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n® 14.133/21, bem como amigavelmente,
assegurados o contraditério e a ampla defesa.

13.5.1. Nesta hipétese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

13.5.2. A alteragao social ou a modificagdo da finalidade ou da estrutura da empresa néao ensejara
a extingdo se néo restringir sua capacidade de concluir o contrato.
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13.5.2.1. Se a operagédo implicar mudanca da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado
termo aditivo para altera¢édo subjetiva.

13.6. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:
13.6.1.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.6.1.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.6.1.3. Indenizag¢des e multas.

13.7. A extingdo do contrato ndo configura 6bice para o reconhecimento do desequilibrio econémico-
financeiro, hipétese em que sera concedida indenizagdo por meio de termo indenizatério (art. 131, caput, da
Lei n.° 14.133, de 2021).

13.8. O contrato podera ser extinto caso se constate que o contratado mantém vinculo de natureza
técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante
ou com agente publico que tenha desempenhado fung¢éo na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestéo
do contrato, ou que deles seja cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade,
até o terceiro grau (art. 14, inciso 1V, da Lei n.° 14.133, de 2021).

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOTAGAO ORGAMENTARIA (art. 92, VIII)

14.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Or¢camento Geral da Unido deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada:

L Gestdo/Unidade: 153065/15231
II. Fonte de Recursos: 7000000000
I11. Programa de Trabalho: 192925
IV. Elemento de Despesa: 339039
V. Plano Interno: m0000g23bKn, m0000g23bLn, m0000g23bMn e m0000g23bNn
VI Nota de Empenho:

14.2. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apoés aprovagdo da Lei
Orgamentaria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOS CASOS OMISSOS (art. 92, lll)

15.1. Os casos omissos serdao decididos pelo contratante, segundo as disposi¢gées contidas na Lei n°
14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas

na Lei n® 8.078, de 1990 — Cddigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA - ALTERAGOES

16.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n°
14.133, de 2021.

16.2. O contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do contrato.

16.3. As alteragbes contratuais deverao ser promovidas mediante celebragao de termo aditivo, submetido
a prévia aprovagao da consultoria juridica do contratante, salvo nos casos de justificada necessidade de

Pagina 1213
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizagdo: maio/2023
Termo de contrato modelo para Pregéo Eletronico — Servigos sem mao de obra em regime de dedicagéo exclusiva - Lei n.° 14.133, de 2021.
Aprovado pela Secretaria de Gestao e Inovacéo.
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagéo


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art124
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art124
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art131

TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N°® XXXX/XXXX

antecipacgao de seus efeitos, hipétese em que a formalizagdo do aditivo devera ocorrer no prazo maximo de
1 (um) més (art. 132 da Lei n® 14.133, de 2021).

16.4. Registros que n&o caracterizam alteragdo do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebracao de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICAGAO

17.1. Incumbird ao contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratacdes
Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial
na Internet, em atengao ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, € ao art. 8°, §2° da Lei n. 12.527, de
2011, c/c art. 7°, §3°, inciso V, do Decreto n. 7.724, de 2012.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO (art. 92, §1°)

18.1. Fica eleito o Foro da Justica Federal em ...... , Sec¢ao Judiciaria de ...... para dirimir os litigios que
decorrerem da execucgdo deste Termo de Contrato que ndo puderem ser compostos pela conciliagéo,
conforme art. 92, §1°, da Lei n® 14.133/21.

[Local], [dia] de [més] de [ano].

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO

TESTEMUNHAS:
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ANEXO Ill — Minuta de Ata de Registro de Pregos

o

ATA DE REGISTRO DE PRECOS
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
ATA DE REGISTRO DE PRECOS

N.C.........

A UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA, com sede no(a) Campus Universitario |,
Prédio da Reitoria, 1° andar, Sala PRA/CPL, na cidade de Jodo Pessoa-PB, inscrito(a) no CNPJ/MF
sob o0 n° 24.098.477/0001-10, neste ato representada pelo(a) Sr.(a) xxxxxxxxxxxxx, Pré-Reitor(a) de
Administracdo, nomeado(a) pela Portaria n° xxx de xx de xxxxx de 202x, publicada no Diario Oficial
da Unido em xx de xxxx de 202x, portador da matricula funcional n° xxxxxxxxx, considerando o
julgamento da licitacdo na modalidade de pregéo, na forma eletrénica, para REGISTRO DE PRECOS
n°® 03/20224, publicada no ...... de ...../[....J1202....., processo administrativo n.° 23074.042558/2024-54,
RESOLVE registrar os pregos da(s) empresa(s) indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo
com a classificagado por ela(s) alcangada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condigbes
previstas no Edital de licitagdo, sujeitando-se as partes as normas constantes na Lei n° 14.133, de 1°
de abril de 2021, no Decreto n.° 11.462, de 31 de margo de 2023, e em conformidade com as
disposi¢des a seguir:

1. DO OBJETO

1.1. A presente Ata tem por objeto o registro de precos para a eventual contratacédo de servigo de
preparo e distribuicdo de refeicbes, sob demanda, por meio da operacionalizagdo e o
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de refeigbes, visando atender os
Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a concessao
onerosa de uso de espago publico, especificado(s) no(s) item(ns).......... do ......... Termo de
Referéncia, anexo do edital de Licitagdo n° 03/2024, que € parte integrante desta Ata, assim como as
propostas cujos precos tenham sido registrados, independentemente de transcri¢do.

2. DOS PREGOS, ESPECIFICAGOES E QUANTITATIVOS

2.1. O preco registrado, as especificagbes do objeto, as quantidades minimas e maximas de cada
item, fornecedor(es) e as demais condi¢des ofertadas na(s) proposta(s) sdo as que seguem:

ltem Fornecedor (razéo social, CNPJ/MF, enderego, contatos, representante)
do
TR
Especificagao Marca Modelo Unidade |Quantidade|Quantida Valor Un| Prazo
X (se exigida ng (se exigido no Maxima de garantia
edital) edital) Minima ou
validade

2.2. A listagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de pregos consta como
anexo a esta Ata.

3. ORGAO(S) GERENCIADOR E PARTICIPANTE(S)
3.1. O 6rgéao gerenciador sera a Universidade Federal da Paraiba, UASG 153065.



4. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PREGOS

4.1. Né&o sera admitida a adeséo a ata de registro de pregos decorrente desta licitagdo em virtude
de especificidade de objeto e natureza do servigo, conforme descrito nos estudos técnicos
preliminares.

5. VALIDADE, FORMALIZAGAO DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS E CADASTRO
RESERVA

5.1. A validade da Ata de Registro de Precos sera de 1 (um) ano, contado a partir do primeiro dia
util subsequente a data de divulgagdo no PNCP, podendo ser prorrogada por igual periodo, mediante
a anuéncia do fornecedor, desde que comprovado o preco vantajoso.

51.1. O contrato decorrente da ata de registro de precos tera sua vigéncia estabelecida no
préprio instrumento contratual e observard no momento da contratacdo e a cada exercicio
financeiro a disponibilidade de créditos orgamentarios, bem como a previsao no plano plurianual,
quando ultrapassar 1 (um) exercicio financeiro.

5.1.2. Na formalizagdo do contrato ou do instrumento substituto devera haver a indicagéo da
disponibilidade dos créditos orgamentarios respectivos.

5.2. A contratagdo com os fornecedores registrados na ata sera formalizada pelo 6rgédo ou pela
entidade interessada por intermédio de instrumento contratual, emissdo de nota de empenho de
despesa, autorizacdo de compra ou outro instrumento habil, conforme o art. 95 da Lei n° 14.133, de
2021.

5.21. O instrumento contratual de que trata o item 5.2. devera ser assinado no prazo de
validade da ata de registro de pregos.

5.3. Os contratos decorrentes do sistema de registro de pregos poderao ser alterados, observado
o art. 124 da Lei n°® 14.133, de 2021.

54. Apos a homologagcdo da licitagdo ou da contratagdo direta, deverdo ser observadas as
seguintes condicbes para formalizagao da ata de registro de pregos:

541. Seréao registrados na ata os pregos e os quantitativos do adjudicatario, devendo ser
observada a possibilidade de o licitante oferecer ou ndo proposta em quantitativo inferior ao
maximo previsto no edital e se obrigar nos limites dela;

54.2. Sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro dos licitantes ou dos fornecedores
que:

5.4.2.1. Aceitarem cotar os bens, as obras ou os servicos com pregos iguais aos do
adjudicatario, observada a classificacao da licitagao; e

5.4.2.2. Mantiverem sua proposta original.

5.4.3. Sera respeitada, nas contratagdes, a ordem de classificagdo dos licitantes ou dos
fornecedores registrados na ata.

5.5. O registro a que se refere o item 5.4.2 tem por objetivo a formagao de cadastro de reserva
para o caso de impossibilidade de atendimento pelo signatario da ata.

5.6. Para fins da ordem de classificacdo, os licitantes ou fornecedores que aceitarem reduzir suas
propostas para o pre¢o do adjudicatario antecederao aqueles que mantiverem sua proposta original.

5.7. A habilitagdo dos licitantes que comporao o cadastro de reserva a que se refere o item 5.4.2.2
somente sera efetuada quando houver necessidade de contratagao dos licitantes remanescentes, nas
seguintes hipoteses:

5.71. Quando o licitante vencedor n&o assinar a ata de registro de pregos, no prazo e nas
condigdes estabelecidos no edital; e



5.7.2. Quando houver o cancelamento do registro do licitante ou do registro de precos nas
hipéteses previstas no item 9.

5.8. O preco registrado com indicagdo dos licitantes e fornecedores sera divulgado no PNCP e
ficara disponibilizado durante a vigéncia da ata de registro de precos.

5.9. Apds a homologacgéao da licitagdo ou da contratagéo direta, o licitante mais bem classificado
ou o fornecedor, no caso da contratacido direta, sera convocado para assinar a ata de registro de
precos, no prazo e nas condicoes estabelecidos no edital de licitagdo ou no aviso de contratagcao
direta, sob pena de decair o direito, sem prejuizo das sangdes previstas na Lei n° 14.133, de 2021.

5.9.1. O prazo de convocagao podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo,
mediante solicitacdo do licitante ou fornecedor convocado, desde que apresentada dentro do
prazo, devidamente justificada, e que a justificativa seja aceita pela Administracao.

5.10. A ata de registro de pregos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no
Sistema de Registro de Precos.

5.11. Quando o convocado ndo assinar a ata de registro de pregos no prazo e nas condi¢des
estabelecidos no edital ou no aviso de contratagédo, e observado o disposto no item 5.7 e subitens,
fica facultado a Administracdo convocar os licitantes remanescentes do cadastro de reserva, na
ordem de classificagdo, para fazé-lo em igual prazo e nas condigbes propostas pelo primeiro
classificado.

5.12. Na hipotese de nenhum dos licitantes que trata o item 5.4.2.1, aceitar a contratagdo nos
termos do item anterior, a Administragdo, observados o valor estimado e sua eventual atualizagdo nos
termos do edital, podera:

5.12.1. Convocar para negociagao os demais licitantes ou fornecedores remanescentes cujos
precos foram registrados sem redugdo, observada a ordem de classificagdo, com vistas a
obtengao de pre¢co melhor, mesmo que acima do preco do adjudicatario; ou

5.12.2. Adjudicar e firmar o contrato nas condi¢des ofertadas pelos licitantes ou fornecedores
remanescentes, atendida a ordem classificatéria, quando frustrada a negociacdo de melhor
condigao.

5.13. A existéncia de precos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condigdes
estabelecidas, mas nao obrigara a Administracdo a contratar, facultada a realizagdo de licitagdo
especifica para a aquisi¢ao pretendida, desde que devidamente justificada.

6. ALTERAGAO OU ATUALIZAGAO DOS PREGOS REGISTRADOS

6.1. Os precgos registrados poderao ser alterados ou atualizados em decorréncia de eventual
reducdo dos precgos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos
servigos registrados, nas seguintes situagoes:

6.1.1. Em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos
imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execugao da ata tal
como pactuada, nos termos da alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n° 14.133, de
2021;

6.1.2. Em caso de criagdo, alteragao ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais
ou a superveniéncia de disposi¢des legais, com comprovada repercussiao sobre o0s pregos
registrados;

6.1.3. Na hipétese de previsdo no edital ou no aviso de contratagédo direta de clausula de
reajustamento ou repactuagéo sobre os precgos registrados, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021.

6.1.3.1. No caso do reajustamento, devera ser respeitada a contagem da anualidade e o
indice previstos para a contratagao;

6.1.3.2. No caso da repactuagéo, podera ser a pedido do interessado, conforme critérios
definidos para a contratagao.



7. NEGOCIAGAO DE PREGOS REGISTRADOS

71. Na hipétese de o preco registrado tornar-se superior ao prego praticado no mercado por
motivo superveniente, o 6rgao ou entidade gerenciadora convocara o fornecedor para negociar a
reducao do prego registrado.

711, Caso nao aceite reduzir seu prego aos valores praticados pelo mercado, o fornecedor
sera liberado do compromisso assumido quanto ao item registrado, sem aplicagcao de penalidades
administrativas.

7.1.2. Na hipotese prevista no item anterior, o gerenciador convocara os fornecedores do
cadastro de reserva, na ordem de classificagdo, para verificar se aceitam reduzir seus pregos aos
valores de mercado e ndo convocara os licitantes ou fornecedores que tiveram seu registro
cancelado.

7.1.3. Se nao obtiver éxito nas negociagdes, o 6rgdo ou entidade gerenciadora procedera
ao cancelamento da ata de registro de pregos, adotando as medidas cabiveis para obtengao de
contratagdo mais vantajosa.

7.1.4. Na hipdtese de redugdo do preco registrado, o gerenciador comunicara aos 6rgéos e
as entidades que tiverem firmado contratos decorrentes da ata de registro de pregos para que
avaliem a conveniéncia e a oportunidade de diligenciarem negociagdo com vistas a alteracéo
contratual, observado o disposto no art. 124 da Lei n° 14.133, de 2021.

7.2. Na hipétese de o preco de mercado tornar-se superior ao prego registrado e o fornecedor ndo
poder cumprir as obrigacbes estabelecidas na ata, sera facultado ao fornecedor requerer ao
gerenciador a alteragao do preco registrado, mediante comprovagdo de fato superveniente que
supostamente o impossibilite de cumprir o compromisso.

7.2.1. Neste caso, o fornecedor encaminhara, juntamente com o pedido de alteragdo, a
documentacdo comprobatéria ou a planilha de custos que demonstre a inviabilidade do precgo
registrado em relagédo as condigdes inicialmente pactuadas.

7.2.2. Nao hipétese de ndo comprovagdo da existéncia de fato superveniente que inviabilize
0 preco registrado, o pedido sera indeferido pelo érgdo ou entidade gerenciadora e o fornecedor
devera cumprir as obrigagdes estabelecidas na ata, sob pena de cancelamento do seu registro,
nos termos do item 9.1, sem prejuizo das sangbes previstas na Lei n° 14.133, de 2021, e na
legislagao aplicavel.

7.2.3. Na hipotese de cancelamento do registro do fornecedor, nos termos do item anterior,
o gerenciador convocara os fornecedores do cadastro de reserva, na ordem de classificagéo, para
verificar se aceitam manter seus precgos registrados, observado o disposto no item 5.7.

7.2.4. Se nao obtiver éxito nas negociagdes, o 6rgdo ou entidade gerenciadora procedera
ao cancelamento da ata de registro de precgos, nos termos do item 9.4, e adotara as medidas
cabiveis para a obtencao da contratagdo mais vantajosa.

7.2.5. Na hipotese de comprovagdo da majoragdo do pregco de mercado que inviabilize o
preco registrado, conforme previsto no item 7.2 e no item 7.2.1, o 6rgao ou entidade gerenciadora
atualizara o preco registrado, de acordo com a realidade dos valores praticados pelo mercado.

7.2.6. O o6rgao ou entidade gerenciadora comunicara aos 6rgaos e as entidades que
tiverem firmado contratos decorrentes da ata de registro de precos sobre a efetiva alteragdo do
preco registrado, para que avaliem a necessidade de alteragdo contratual, observado o disposto
no art. 124 da Lei n° 14.133, de 2021.

8. REMANEJAMENTO DAS QUANTIDADES REGISTRADAS NA ATA DE REGISTRO DE
PREGOS

8.1. As quantidades previstas para os itens com pregos registrados nas atas de registro de
pregos poderdo ser remanejadas pelo 6rgdo ou entidade gerenciadora entre os 6rgdos ou as
entidades participantes e nao participantes do registro de precos.



8.2. O remanejamento somente podera ser feito:
8.2.1. De 6rgao ou entidade participante para 6rgao ou entidade participante; ou
8.2.2. De 6rgéo ou entidade participante para 6rgao ou entidade nao participante.

8.3. O 6rgéao ou entidade gerenciadora que tiver estimado as quantidades que pretende contratar
sera considerado participante para efeito do remanejamento.

8.4. Na hipotese de remanejamento de 6rgéao ou entidade participante para 6rgao ou entidade nao
participante, serdo observados os limites previstos no art. 32 do Decreto n° 11.462, de 2023.

8.5. Competira ao 6rgao ou a entidade gerenciadora autorizar o remanejamento solicitado, com a
reducdo do quantitativo inicialmente informado pelo érgao ou pela entidade participante, desde que
haja prévia anuéncia do 6rgao ou da entidade que sofrer redugéo dos quantitativos informados.

8.6. Caso o remanejamento seja feito entre érgdos ou entidades dos Estados, do Distrito Federal
ou de Municipios distintos, cabera ao fornecedor beneficiario da ata de registro de precos,
observadas as condi¢des nela estabelecidas, optar pela aceitagdo ou ndo do fornecimento decorrente
do remanejamento dos itens.

8.7. Na hipotese da compra centralizada, ndo havendo indicagdo pelo 6rgao ou pela entidade
gerenciadora, dos quantitativos dos participantes da compra centralizada, nos termos do item 8.3, a
distribuicdo das quantidades para a execugao descentralizada sera por meio do remanejamento.

9. CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS
REGISTRADOS

9.1. O registro do fornecedor sera cancelado pelo gerenciador, quando o fornecedor:
9.1.1. Descumprir as condi¢des da ata de registro de precos, sem motivo justificado;
9.1.2. Nao retirar a nota de empenho, ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido
pela Administragdo sem justificativa razoavel;
9.1.3. Nao aceitar manter seu prego registrado, na hipotese prevista no artigo 27, § 2°, do
Decreto n° 11.462, de 2023; ou
9.1.4. Sofrer sangéo prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei n°® 14.133, de
2021.

9.1.4.1. Na hipotese de aplicagdo de sangao prevista nos incisos Ill ou IV do caput do art. 156
da Lei n°® 14.133, de 2021, caso a penalidade aplicada ao fornecedor ndo ultrapasse o prazo de
vigéncia da ata de registro de pregos, podera o 6rgdo ou a entidade gerenciadora podera,
mediante decisdo fundamentada, decidir pela manutencdo do registro de precos, vedadas
contratagdes derivadas da ata enquanto perdurarem os efeitos da sangao.

9.2. O cancelamento de registros nas hipodteses previstas no item 9.1 sera formalizado por
despacho do 6rgao ou da entidade gerenciadora, garantidos os principios do contraditoério e da ampla
defesa.

9.3. Na hipotese de cancelamento do registro do fornecedor, o 6rgédo ou a entidade gerenciadora
podera convocar os licitantes que compdem o cadastro de reserva, observada a ordem de
classificagao.

9.4. O cancelamento dos precos registrados podera ser realizado pelo gerenciador, em
determinada ata de registro de precos, total ou parcialmente, nas seguintes hipoteses, desde que
devidamente comprovadas e justificadas:

9.4.1. Por razao de interesse publico;
9.4.2. A pedido do fornecedor, decorrente de caso fortuito ou forga maior; ou
9.4.3. Se ndo houver éxito nas negociagbes, nas hipéteses em que o preco de mercado

tornar-se superior ou inferior ao preco registrado, nos termos dos artigos 26, § 3° e 27, § 4°,
ambos do Decreto n® 11.462, de 2023.



10. DAS PENALIDADES

10.1. O descumprimento da Ata de Registro de Precos ensejara aplicacdo das penalidades
estabelecidas no edital.

10.1.1. As sanc¢bes também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva no registro de
precos que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamente apos terem
assinado a ata.

10.2. E da competéncia do gerenciador a aplicacdo das penalidades decorrentes do
descumprimento do pactuado nesta ata de registro de preco (art. 7°, inc. XIV, do Decreto n° 11.462,
de 2023), exceto nas hipéteses em que o descumprimento disser respeito as contratagdes dos érgaos
ou entidade participante, caso no qual cabera ao respectivo 6rgdo participante a aplicacédo da
penalidade (art. 8°, inc. IX, do Decreto n® 11.462, de 2023).

10.3. O 6rgado ou entidade participante devera comunicar ao 6érgdo gerenciador qualquer das
ocorréncias previstas no item 9.1, dada a necessidade de instauracdo de procedimento para
cancelamento do registro do fornecedor.

11. CONDIGOES GERAIS

11.1.  As condic¢bes gerais de execucao do objeto, tais como os prazos para entrega e recebimento,
as obrigagbes da Administragcdo e do fornecedor registrado, penalidades e demais condigbes do
ajuste, encontram-se definidos no Termo de Referéncia, ANEXO AO EDITAL.

11.2. No caso de adjudicagéo por prego global de grupo de itens, s6 sera admitida a contratagdo
de parte de itens do grupo se houver prévia pesquisa de mercado e demonstragcédo de sua vantagem
para o 6rgéo ou a entidade.

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em .... (....) vias de igual teor, que,
depois de lida e achada em ordem, vai assinada pelas partes e encaminhada copia aos demais
orgaos participantes (se houver).

Local e data

Assinaturas

Representante legal do 6rgao gerenciador e representante(s) legal(is) do(s) fornecedor(s)

registrado(s)



Anexo

Cadastro Reserva

Seguindo a ordem de classificagao, segue relagdo de fornecedores que aceitaram cotar os itens com

pregos iguais ao adjudicatario:

Item Fornecedor (razéo social, CNPJ/MF, enderego, contatos, representante)
do
TR
Especificacao Marca Modelo Unidade |Quantidade Quantida Valor Un| Prazo
X (se exigida no (se exigido no Maxima de garantia
edital) edital) Minima ou
validade

Seguindo a ordem de classificagao, segue relagdo de fornecedores que mantiveram sua proposta

original:

ltem Fornecedor (razéo social, CNPJ/MF, enderego, contatos, representante)
do
TR
Especificaga Marca Modelo Unidade |Quantidade|Quantida Valor Un| Prazo
X o] (se exigida no (se exigido no Maxima de garantia
edital) edital) Minima ou
validade
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