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1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

TERMO DE REFERENCIA

23115.003573/2026-
41

1.1 Contratagdo de servicos para o fornecimento de refeicGes com cessdo de uso & titulo oneroso da cantina
/restaurante, nas instalagbes do Campus de Balsas na Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), nos termos da
tabela abaixo, conforme condi¢cbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

~ UNIDADE DE QUANTIDADE VALOR
LOTE ITEM DESCRICAO | CATSER MEDIDA ESTIMATIVA UNITARIO VALOR TOTAL
Fornecimento
de refeicdo do UNIDADE
1 fipo quentinha — 3697 JREFEICAO 8.000 R$ 26,00 R$ 208.000,00
ALMOCO
UNICO
Fornecimento
de refeicdo do UNIDADE
2 tipo quentinha — 3697 JREFEICAO 8.000 R$ 26,00 R$ 208.000,00
JANTAR
TOTAL R$ 416.000,00

Classificacao do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

1.2. O(s) servico(s) objeto desta contratagdo séo caracterizados como comum (ns), conforme justificativa constante

do Estudo Técnico Preliminar.
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1.3 A licitag@o ser4d composta em lote Unico visando garantir uma maior consisténcia na prestacdo dos servigos,
facilitando a coordenacéo operacional e reduzindo possiveis inconsisténcias ou problemas na execucéo dos servigos.

1.3.1 O agrupamento dos servicos em um unico lote pode permitir um melhor aproveitamento dos recursos
disponiveis, como infraestrutura, equipamentos e mao de obra, uma vez que os mesmos podem ser
compartilhados entre os diferentes servigos contratados.

1.3.2 Ao consolidar os servicos em um Unico contrato, simplifica-se a gestao contratual, reduzindo a
complexidade administrativa e facilitando o acompanhamento e fiscalizacdo da execucdo dos servicos pela
administracao

Classificacao do objeto quanto ao modelo de execuc¢do

1.4. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que € uma atividade essencial para o funcionamento
do Campus de Balsas da UFMA, sendo necesséria de forma continua e regular para atender as demandas dos
estudantes, servidores e demais usudrios da universidade. Ademais, o servico de fornecimento de refeicGes é
caracterizado por sua natureza periddica e duradoura, uma vez que se espera que seja prestado de forma constante
ao longo de um periodo de tempo determinado, geralmente em contrato de prazo anual ou plurianual.

Prazo de vigéncia

1.5. O prazo de vigéncia da contratagcdo é de 01 (um) ano contados da assinatura do contrato, prorrogavel por até
10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.6. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que serao
aplicadas em relagéo a vigéncia da contratacao.

Da Cessao de Uso

1.7 Os custos relativosa a locacdo mensal, sera conforme tabela abaixo:

Més/Periodol/Situacao Aluguem (Mensal)
Normal R$ 516,45
Férias escolares, greves e outras suspensoes, Seréa concedido desconto
gue eventualmente vierem acontecer por um de 50% conforme
periodo superior a 15 dias. estabelecido no item 7.48

1.8. Em anexo a este Termo de Referéncia consta a avaliacdo da cantina e a planta baixa da mesma.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

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

2.2 O objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratac6es Anual 2024, conforme detalhamento a seguir:
I. ID PCA no PNCP: 46/2026

II. Data de publicagdo no PNCP: 09/02/2026;

[1l. 1d do item no PCA: 2477,

IV. Classe/Grupo: 632;

V. Identificador da Futura Contratacdo: 154041-203/2026.
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3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

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

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

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

4.1.1. Priorizar a aquisicdo de alimentos organicos ou agroecoldgicos, de produtores locais (preferencialmente
agricultura familiar, quando viavel), e de fornecedores com certificacdo de origem sustentavel ou boas praticas de
producéo;

4.1.2. Implementar programas e praticas ativas para a minimizagdo do desperdicio de alimentos em todas as etapas
(compra, preparo e consumo), incluindo o planejamento de cardapios inteligentes, aproveitamento integral dos
alimentos e, se aplicivel e legalmente permitido, doacdo de excedentes ndo consumidos a bancos de alimentos ou
instituicbes sociais;

4.1.3.Adotar um plano de gerenciamento de residuos sélidos, incluindo a separacéo na fonte (organicos, reciclaveis,
rejeitos), destinagdo adequada de 6leos e gorduras, e compostagem de residuos organicos, quando a infraestrutura
do campus permitir;

4.1.4 Utilizar equipamentos de cozinha com alta eficiéncia energética e adotar praticas para a redugdo do consumo de
energia nas instalacdes do Restaurante Universitario;

4.1.5 Implementar medidas para o uso racional da 4gua, como a utilizacéo de torneiras com fechamento automatico,
equipamentos de baixo consumo e monitoramento do consumo;

4.1.6 Priorizar a oferta de card4pios nutricionalmente balanceados, com reducdo de sdédio, acucares refinados e
gorduras saturadas, conforme diretrizes do Guia Alimentar para a Populacédo Brasileira;

4.1.7 Oferecer variedade de alimentos, incluindo op¢Bes com menor impacto ambiental na sua producdo (ex:
vegetais, leguminosas), bem como opcdes veganas e vegetarianas;

4.1.8 A contratada devera comprovar boas praticas de gestdo de pessoas, incluindo o cumprimento integral da
legislacao trabalhista, condi¢cdes de trabalho justas, ndo discriminacéo e incentivo a qualificacdo profissional de seus
colaboradores.

Subcontratacao
4.2. Nao sera admitida a subcontratacdo do objeto contratual.
Garantia da contratacao

4.3. Na&o haverd exigéncia da garantia da contratacdo dos art. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, pelas
razbes constantes do Estudo Técnico Preliminar.

Vistoria
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4.4, A avaliacao prévia do local de execucao dos servicos € imprescindivel para o conhecimento pleno das
condicOes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizagdo de
vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:00 horas as 12:
00 horas, no respectivo enderecos:

* Avenida MA 140, KM 04, Estrada do Gerais de Balsas, Balsas-MA
4.5. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.6. 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
habilitag&o para a realizagéo da vistoria.

4.7. Caso o interessado opte por néo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢gbes e peculiaridades da contratagédo.

4.8. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalaces,
davidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo o Contratado
assumir os dnus dos servigos decorrentes.

5. MODELO DE EXECU(;AO DO OBJETO

Condicodes de execucao

5.1. A execucdo do objeto seguird a seguinte dinamica:

5.1.1. Inicio da execucao do objeto: Em 05 dias contados da assinatura do contrato.

5.1.2. Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia e periodicidade de
execucao do trabalho estdo contidas no Anexo Il deste de Termo de Referéncia.

5.1.3. A qualidade das prepara¢cdes deve ser mantida durante todo o periodo de distribuicdo, devendo os
componentes do cardapio diario distribuido ser os mesmos do primeiro ao ultimo comensal, inclusive com
guantidades adequadas a todos.

5.1.4. As refeicbes deverdo ser planejadas com margem de seguranca. Caso haja interrup¢do na distribuicdo ou
alteracdo do cardapio, a empresa estard sujeita a redu¢cdo no pagamento da fatura por meio do Instrumento de
Medicdo de Resultado (IMR) se constatado que o inadequado planejamento e ndo o excedente de usuérios, foi 0
responsavel pelo ocorrido;

5.1.5 A distribuicao sera pelo sistema de refeicBes servidas em balcdo térmico para preparacdes quentes e balcéo
refrigerado para saladas e sobremesas;

5.1.6 Todos os alimentos e preparacdes expostos no balcdo de distribuicdo dever&do ser mantidos em temperaturas
adequadas, conforme legislacdo em vigor, desde o inicio até o término do horario previsto para a distribuicdo de
refeicbes.

5.1.7 Os talheres (facas, garfos e colheres) deverdo ser embalados individualmente em sacos plasticos ou de papel
descartaveis;

5.1.8 Todos os cardapios encaminhados pela empresa deverdo conter, em anexo, as fichas técnicas de preparo
(FTP), incluindo valor nutritivo (valor calérico, proteinas, carboidratos, lipidios totais, colesterol, fibra alimentar, sédio e
demais micronutrientes) das preparagcdes com base nas porc¢des descritas neste Termo de Referéncia. Estas
informacdes, incluindo ilustragbes (fotos/imagens), deverdo fazer parte do Manual de Padronizagao de Preparacdes;
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5.1.9 O cardapio esta condicionado a aprovacao pela fiscalizacdo da UFMA, que tera 15 (quinze) dias uteis para
emitir seu parecer sobre 0s cardapios e fichas técnicas apresentados pela empresa. O prazo para a empresa realizar
as adequacOes solicitadas neste parecer e encaminhar oficialmente o carddpio com as alteracdes, sugestdes e
substituicdes solicitadas pela fiscalizagcao sera de 10 (dez) dias Uteis;

5.1.10 Na apresentacdo dos cardapios ,para a avaliacao pela fiscalizacdo da UFMA e na versao final disponibilizada
aos usuarios, as preparacdes devem apresentar a lista dos ingredientes em ordem decrescente de quantidades. Ex.:
Arroz com cenoura (arroz, cenoura, cebola, alho, éleo, sal);

5.1.11 O per capita de carne sem 0sso devera ter valor minimo de 120g por por¢ao (sem gorduras, nervuras, peles e
/ou aparas). Para carnes com 0sso, o valor minimo é de 180g a 200g por porcao (sem gorduras, nervuras, peles e/ou
aparas). Todos esses valores sao referentes ao alimento cru;

5.1.12 As carnes adquiridas pela empresa deverdo ser manipuladas na unidade do Restaurante, ndo sendo permitido
o recebimento de carnes ja cortadas, porcionadas ou temperadas;

5.1.13 Todas as carnes deverdo possuir registro no Sistema de Inspecdo Federal (S.I.F.) do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento e legislacéo vigente;

5.1.14 Caberd a empresa a responsabilidade de venda dos tickets por meio virtual ou fisico aos usuarios do
Restaurante, respeitando a categorizagdo dada pelo Sistema de Gerenciamento do Aplicativo do Restaurante.

5.1.15 Ficara a cargo da empresa disponibilizar, em quantidades suficientes, equipamentos (celulares, tablets,
computadores, estabilizadores, no-break, impressoras fiscais, leitores de cédigos de barras e de carteirinhas, leitor de
QR Code, maquinas de cartdes com funcdes crédito e débito, modem, roteador, dentre outros) e 0 acesso a internet
necessarios para autenticacdo da entrada no Restaurante, seja através de cartdo de proximidade, leitor de cddigo de
barras, leitor de QR Code ou qualquer outro mecanismo de controle necessario.

5.1.16 Todos os equipamentos devem apresentar capacidade suficiente para funcionamento durante o horéario de
distribuicdo das refeicbes em casos de queda e/ou falta de energia elétrica;

5.1.17 A empresa devera organizar as filas dos usuarios nos caixas do Restaurante e Cantina e durante o acesso ao
refeitorio. O tempo de espera ndo podera exceder 15 (quinze) minutos, inclusive nos horérios de maior movimento;

5.1.18. Cronograma de realiza¢do dos servigos:

PERIODICIDADE HORARIO DESCRICAO

11:30 - 12:00( Preparacdo final das refeicbes e organizagdo do espaco de
distribuicao.

12:00 - 14:00| Horéario de almoco. Fornecimento das refeicdes para 0s usuarios
do Campus de Balsas da UFMA.

DE SEGUNDA-FEIRA A| 14:00-17:00 Intervalo para limpeza e higienizagcdo das instalacbes e
SEXTA-FEIRA equipamentos utilizados na preparacdo e distribuicdo das
refeicoes.

17:00 - 18:00( Preparacao prévia das refeicdes para o jantar e organizacdo do
espaco de distribuicao.

18:00 - 20:00( Horario de jantar. Fornecimento das refeigcbes para 0s usuarios do
Campus de Balsas da UFMA.
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Local e horario da prestacao dos servicos

5.2. Os servigos de distribuicdo das quentinhas serdo prestados no seguinte endereco: Rodovia MA 140, Km 04,
Balsas —MA, CEP n° 65.800-000.

5.2.1. Os servicos serdo prestados conforme cronograma de realizacdo dos servicos, item 5.1.18 deste
Termo de Referéncia.

Rotinas a serem cumpridas

5.3. A execucgao contratual observara as rotinas abaixo, e as contidas no anexo |l deste Termo de Refgeréncia,
bem como o planejamento operacional definindo as rotinas e procedimentos a serem seguidos na execucao dos
servicos, bem como os cronogramas de fornecimento, horarios de distribuicdo das refeicdes e outras atividades
operacionais.

5.3.1. Preparacgéo das refeicbes de acordo com as especificagfes estabelecidas, garantindo qualidade, seguranca
alimentar e atendimento as preferéncias nutricionais dos usuarios.

5.3.2.. Distribuir as refeicdes nos horarios determinados, assegurando a eficiéncia e pontualidade na entrega.

5.1.3.. Monitorar a execug¢do dos servicos, verificando o cumprimento dos padrdes de qualidade e a satisfacdo dos
usuarios.

5.1.3. Realizar avaliagdes periddicas para identificar eventuais problemas e implementar medidas corretivas.

5.3.4. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgotos, vinculados a prestacdo do servico,
realizando reparos imediatos, as suas expensas;

5.3.5. Arcar com as despesas de instalacdo e consumo do gas necessario aos equipamentos e funcionamento da
cantina, cozinha e refeitério, ficando o abastecimento, manutencdo e controle do estoque sob inteira e exclusiva
responsabilidade da empresa;

5.3.6. Em caso de qualquer dano ou avaria no imével e/ou em equipamentos, a empresa devera comunicar, por
escrito, aos fiscais designados pela UFMA, que se incumbirdo dos controles e registros necessarios, e fica obrigada
ao ressarcimento dos prejuizos causados;

5.3.7. Fornecer utensilios em boas condi¢cdes de uso (talheres, pratos, bandejas, etc), além de embalagens
descartaveis, guardanapos e produtos a serem acondicionados nos galheteiros (azeite de oliva, sal, vinagre, etc.), em
guantidade compativel, para atender a todos os consumidores das refeicbes, cabendo-lhe ainda fornecer os demais
materiais e equipamentos necessarios a satisfatoria execucéo do objeto da contratacao, inclusive produtos de higiene,
limpeza e desinfeccao (sabdo liquido para lavagem das maos, papel toalha, alcool em gel, etc.);

5.3.8. Providenciar utensilios em quantidades suficientes para que os usuarios sejam bem atendidos e nao haja
espera na fila por falta de itens;

5.3.9. Responsabilizar-se pela higienizacao e limpeza de todas as instalacdes e dependéncias, inclusive o refeitério
(principalmente durante o periodo de distribuicdo), bem como dos equipamentos e utensilios da distribuicao utilizados
pela clientela.

5.3.10. Manter constantemente todas as dependéncias internas e externas pertencentes as instalagdes por ela
administradas, no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e conservagdo, dentro dos padrdes exigidos pelas
autoridades sanitarias e pela UFMA , assim como se obriga a limpeza e conservacao das areas de circulagéo
ocupadas e utilizadas por esta, bem como os equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servigo;

5.3.11. Efetuar supervisao rigorosa do processo de higienizacao das instalacdes fisicas, equipamentos e utensilios,
bandejas, pratos e talheres, visando garantir a limpeza e higienizagdo dos mesmos;

5.3.12. Utilizar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o carddpio. O recebimento dos géneros
podera ser fiscalizado pela UFMA. Todos os produtos a serem utilizados devem estar devidamente inspecionados e
aprovados pelos 6rgdos de fiscalizacdo sanitaria;
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5.3.13. Realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do Refeitdrio/Restaurante no intervalo entre todas as refeicdes
servidas, ndo deixando nenhuma das atividades de higienizacdo e limpeza para o dia seguinte. A limpeza de mesas e
cadeiras também devera ocorrer durante a distribuicdo das refei¢cdes principais, com colaborador designado para este
fim;

5.3.14. Manter os balcdes de distribuicdo, mesas de temperos, mesas para refeicdes, cadeiras e todas as
dependéncias com circulacdo de usuarios (imediacGes externas do restaurante, caixas, recepcoes, pias para 0s
usudrios, areas de distribuicdo, refeitério, area de devolucdo de bandejas, saida dos usuarios etc.) limpas,
higienizadas e organizadas durante todo o funcionamento do Restaurante;

5.3.15. Orientar que o funcionario que realizar a higienizacdo das instalacbes sanitarias deverd usar uniforme
diferenciado e ndo entrar em contato com a area de manipulagéo de alimentos;

5.3.16. Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execucdo dos servicos ou de géneros/produtos alimenticios
empregados;

5.3.17. Manter trabalhadores habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em
conformidade com as normas e determina¢des em vigor;

5.3.18. Respeitar a carga horéria técnica semanal e a obrigatoriedade de acompanhamento durante todo o periodo de
funcionamento do Restaurante e Cantina, ndo impedindo a contratacdo de mais profissionais da area;

5.3.19. Manter o pessoal em atividade no local trajando, obrigatoriamente, uniforme adequado aos servigos prestados
e todos os Equipamentos de Protecéo Individual — EPIs necessarios fornecidos pela empresa, exigindo asseio, boa
aparéncia, urbanidade no tratamento com o publico e zelo com os bens que lhes forem confiados;

5.3.20. Fornecer os Equipamentos de Protecao Individual — EPIs e uniformes aos seus funcionarios, sem repassar
guaisquer custos a estes. Todos os uniformes deverdo conter na altura do peito, ao lado esquerdo, a sigla da
empresa;

5.3.21. Contratar equipe de profissionais em quantidade e qualidade necessérias a perfeita execucdo dos servigos
estabelecidos e manter, no minimo, quadro operacional de funcionarios (cozinheiros; acougueiros; saladeiros;
estoquistas; copeiros; auxiliares de cozinha, auxiliar de servicos gerais) calculado a partir do Indicador de Pessoal
Total (IPT) conforme literatura cientifica da area; quadro de funcionarios administrativos suficientes (assistente
administrativo, operadores de caixa, gerente) e quadro de nutricionistas conforme Resolu¢cdo CFN n.° 600/2018 ou
documento vigente;

5.3.22. Dispor e manter quadro completo de pessoal operacional para desenvolver as atividades de: (a) higienizagcédo
dos banheiros, vestiarios de funcionarios; (b) higienizacdo da area de distribuicdo de refeicées, refeitorio e cantina
(mesas, cadeiras, area fisica interna e areas externas), areas administrativas, cozinha e demais areas;

5.3.23. Colaborar com as medidas de redu¢céo de consumo e uso racional da agua, cujos encarregados ou prepostos
devem atuar como facilitadores das mudangas de comportamento de empregados da empresa, esperadas com essas
medidas;

5.3.24. Utilizar equipamentos de menor impacto ambiental;

5.3.25. Observar as Resolugbes CONAMA n. 401/2008 e n. 424/2010, e suas atualiza¢gbes, para a aquisicdo e
descarte de pilhas e baterias para serem utilizadas nos equipamentos, bens e materiais de sua responsabilidade,
respeitando os limites de metais pesados;

5.3.26. Fornecer aos funcionarios operadores de equipamentos que gerem ruidos, o tipo de protetor auricular de
acordo com a poténcia sonora indicada no selo do equipamento.

5.3.27. Zelar pela manutencao da qualidade da alimentacdo a ser fornecida, de acordo com a legislacdo pertinente,
devendo esta ser equilibrada e estar em condicbes higiénicosanitarias adequadas. As refeicdes deverdo estar
acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos antes e durante a sua
distribuicéo;
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5.3.28. Recolher o lixo orgénico e inorganico diariamente e quantas vezes se fizerem necessérias, acondicionando-os
em sacos plasticos adequados e em recipientes que devem ser mantidos fechados e devidamente higienizados,
encaminhando diariamente o lixo ao local de coleta;

5.3.29. Providenciar local adequado para abrigar e acondicionar os residuos temporariamente na area externa,
observando todos os requisitos de seguranca sanitaria: contéineres com tampa, segregacdo por tipo, limpeza
rotineira, higienizacao do abrigo péscoleta ou sempre que necessario;

5.3.30. Realizar, diariamente, o transporte e destinacdo adequada dos residuos organicos e inorganicos gerados
pelos Restaurantes;

5.3.31. Remover o lixo por acesso diferente daquele por onde houver transito de géneros alimenticios a serem
consumidos, ou, em casos de impossibilidade de separacdo dos acessos, devera ser determinado horario
diferenciado para sua conducao;

5.3.32. Nao acumular residuos organicos devido a possibilidade de atrair animais (urbanos e silvestres), vetores,
pragas urbanas e risco de contaminar alimentos e pessoas;

5.3.33. Providenciar a limpeza dos residuos, caso haja derramamento de chorume na operacao de transporte e
descarte;

5.3.34. Os restos de residuos orgéanicos poderado ser destinados para compostagem e os residuos reciclaveis poderéao
ser utilizados nos projetos de pesquisa e extensao da UFMA e demais atividades académicas;

5.3.35. Obter todos os alvaras, registros, licencas e outras formalidades necessérias para o funcionamento legal do
mesmo. A UFMA podera, a qualquer momento, solicitar a fiscalizagao e inspec¢do do Servigco Municipal de Vigilancia
Sanitéria para averiguar se os padrdes exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estdo sendo
cumpridos;

5.3.36. Fornecer diariamente, a fiscalizacdo da UFMA, a quantidade das refei¢cdes efetivamente fornecidas, por tipo
de publico, e demais servicos prestados, langcando diariamente no Sistema Informatizado ou outro Sistema disponivel
Ivigente, o nimero de refei¢cdes fornecidas com valor integral e aquelas com subsidio integral e parcial;

5.3.37. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para situacdes
emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas, quebra de equipamentos, e outros, assegurando a
manutencao dos servigos objeto do contrato;

Materiais a serem disponibilizados

5.4. Para a perfeita execucdo dos servigos, o Contratado devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessérios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo
sua substituicdo quando necessario:

5.4.1. Materiais reciclaveis - para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padroniza¢éo internacional
para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para
metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo néo reciclavel).

5.4.2. Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo cujo fornecimento é de sua responsabilidade, adequando sua
disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu
volume (til de acondicionamento, objetivando a reducéo da destinacao de residuos sélidos.

5.4.3. Produtos biodegradaveis - utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos
devera observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducéo drastica de hipoclorito de sddio.

Informacoes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.5. A demanda do érgéo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.5.1. As quantidades de refeicbes estimadas consideram os discentes da Graduacdo e Pds-graduacéo,
servidores, terceirizados e visitantes;
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5.5.2. Os quantitativos apresentados sdo estimativas. As refeicdes efetivamente servidas aos discentes
deverdo ser comprovadas através da apresentacao de tickets, listagem diaria de refei¢cBes fornecidas (assinada
pelos usuérios) ou outro meio de controle que venha substituir estes;

5.5.3. A indicagdo dos quantitativos de refeicbes ndo constitui nenhuma obrigacdo presente ou futura por parte
da UFMA, que ndo podera ser responsabilizado por variagdes na quantidade de refeicbes a serem servidas
pela empresa. Cuida-se de mera expectativa de fornecimento, ndo custeado pelo contrato decorrente desta
licitacdo;

Dos Servicos de Cantina

5.6 A Cessionaria devera oferecer opc¢bes variadas, priorizando a qualidade nutricional e técnicas culinarias
adequadas.

5.6.1. Salgados (Assados e Naturais)

5.6.1.1 Sanduiches: Naturais (producéo diaria), Misto Quente, Frango Grelhado,Carne Desfiada e Hamburguer
(bovino/frango), incluindo obrigatoriamente uma opg¢ao vegetariana (ex: grao-de-bico ou lentilha).

5.6.1.2 Regionais: Tapiocas variadas (frango, queijo, banana com pasta de amendoim) e Cuscuz.
5.6.1.3 Assados: Esfihas, Empadas integrais, lasanhas, Tortas salgadas, Paes de queijo e Quiches de legumes.
5.6.2 OpcBes Saudaveis e Sobremesas

5.6.2.1 Saudaveis: Salada de frutas, logurte com granola, Acai (com controle de por¢des), Mix de castanhas,
Barras de cereal e Smoothies de frutas.Doces: Bolos simples e regionais (cenoura, milho, macaxeira,
chocolate 50%), Bolos integrais, Brownies, Cookies e Tapiocas doces.

5.6.2.2 Doces: Bolos simples e regionais (cenoura, milho, macaxeira, chocolate 50%), Bolos integrais,
Brownies, Cookies e Tapiocas doces.

5.6.2.3 Assados: Esfihas, Empadas integrais, lasanhas, Tortas salgadas, Pades de queijo e Quiches de legumes.
5.6.3 Bebidas

5.6.3.1 Achocolatado, Café, Café com leite, Cappuccino e Chas (quentes e gelados).

5.6.3.2 Sucos naturais (minimo de 2 sabores/dia) e sucos de frutas regionais.

5.6.3.3 Vitaminas, Agua mineral (com e sem géas) e Refrigerantes.

5.7 E vedado o reaproveitamento de qualquer género alimenticio. Todos os produtos devem estar dentro do prazo de
validade e seguir rigorosas normas de higiene.

5.8 Manter equipe dimensionada a demanda, devidamente uniformizada e identificada.
5.9 Expor em local visivel o quadro de horarios e a tabela de precos.
5.10 Disponibilizar caixa de sugestdes e reclamag¢fes para acompanhamento da fiscalizagdo.

5.11 Adotar praticas de racionalizacdo de agua e energia, uso de produtos de limpeza autorizados pela ANVISA e
gestao adequada de residuos.

5.12 E terminantemente proibida a venda ou exposicédo de bebidas alcodlicas, cigarros ou qualquer produto fumifero.
Especificacdo da garantia do servico

5.13. O prazo de garantia dos servicos é aquele estabelecido na Lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cdadigo
de Defesa do Consumidor).

Procedimentos de transicao e finalizagcdo do contrato
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5.14. Nao serdo necessarios procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato devido as caracteristicas do
objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

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

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

6.5. Apoés a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que contera
informacgfes acerca das obrigagcfes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execuc¢éo do
objeto, do plano complementar de execucdo do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e
das sancdes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado podera designar formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacdo dos servicos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execucdo do objeto Contratado.

6.7. O Contratado ndo necessitara manter preposto da empresa no local da execucao do objeto durante o periodo em
gue 0s restaurantes universitarios estiverem com as atividades suspensa por motivos de férias académicas.

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

Rotinas de Fiscalizacao

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

Fiscalizagcdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execugéo do contrato, para que sejam cumpridas todas as
condicdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracéo.

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execuc¢édo do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizagédo das faltas ou dos
defeitos observados.

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitird notificacfes para a
correcao da execucdo do contrato, determinando prazo para a correcao.

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo hébil, a situacdo que demandar decisédo
ou adocado de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se
for o caso.

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico
do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.
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6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacgdo ou a prorrogacgao contratual.

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

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

Fiscalizacdo Administrativa

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

6.19. Caso ocorra descumprimento das obrigacBes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis,
guando ultrapassar a sua competéncia.

Gestor do Contrato
6.20. Cabe ao gestor do contrato:

6.20.1 coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato contendo todos os
registros formais da execucéo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro
de ocorréncias, das alteracdes e das prorroga¢des contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da
necessidade de adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracao.

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

6.20.3. acompanhar a manutencéo das condices de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de despesa
e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no
relatério de riscos eventuais.

6.20.4.  emitir documento comprobatério da avaliagcao realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
guanto ao cumprimento de obrigacfes assumidas pelo Contratado, com menc¢do ao seu desempenho na execucao
contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacoes.

6.20.5. tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicacdo de sancgdes, 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.

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

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

6.20.8. receber e dar encaminhamento imediato:

6.20.8.1 as denuncias de discriminacgdo, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art. 2°,
inciso Ill, do Decreto n.° 12.174/2024;
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6.20.8.2. a notificacdo formal de que a empresa contratada esta descumprindo suas obrigacdes trabalhistas,
enviada pelo trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria Publica ou por qualquer
outro meio idéneo.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execucéo do objeto utilizard o Instrumento de Medicao de Resultado (IMR), conforme previsto no
Anexo | deste Termo de Referéncia.

7.2. Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sanc¢des cabiveis, caso se constate que o Contratado:

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

7.2.3. deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢do do servico, ou os utilizou com
gualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.3. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestagéo
dos servicos.

7.4. A afericdo da execugédo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

7.4.1. Atestado mensal da quantidade exata de refei¢cdes (almogos e jantares) efetivamente fornecidas, validada por
meio de registros de saida do Restaurante Universitario (ex: catracas, sistemas de registro, tickets controlados). O
pagamento deve ser diretamente proporcional ao volume de refeigBes entregues e aprovadas.;

7.4.2. Realizacdo periddica de pesquisas com a comunidade universitaria (estudantes, servidores) para avaliar
aspectos como sabor, variedade, temperatura, apresentacdo e quantidade das refei¢cdes. O resultado pode impactar
uma parcela do pagamento ou servir como base para glosas em caso de baixa satisfacdo recorrente.; e

7.4.3. Verificacdo do atendimento aos critérios de sustentabilidade estabelecidos no Termo de Referéncia, como
comprovacdo da origem dos alimentos, praticas de reducdo de desperdicio, gestdo adequada de residuos (ex:
comprovantes de coleta de 6leo usado, relatérios de reciclagem), e uso consciente de agua e energia. O néo
cumprimento pode gerar adverténcias ou glosas.

Recebimento

7.5. Os servicos serdo recehidos 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.

7.6. O prazo para recebimento provisério serd contado do recebimento de comunicacdo de cobranc¢a oriunda do
Contratado com a comprovacgao da prestacdo dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.7. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado
gue comprove 0 cumprimento das exigéncias de carater técnico.

7.8. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo.

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

7.10. Para efeito de recebimento provisoério, sera considerado para fins de faturamento o periodo de prestacdo dos
servigo nos ultimos 30 dias

7.11. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:
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7.11.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliacdes da execucao do objeto e, se for o caso, a
analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com os indicadores
previstos no ato convocatério, que poderd resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada,
registrando em relatorio a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.12. 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.

7.13. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou
em parte, 0 objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢cfes resultantes da execugdo ou materiais
empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicado de servicos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisario.

7.14. A fiscalizacdo ndo efetuard o ateste da Ultima e/ou Unica medi¢do de servigos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisoério.

7.15. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusédo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrugfes exigiveis.

7.16. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades.

7.17. Quando a fiscalizagao for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a andlise
e a conclusao acerca das ocorréncias na execu¢do do contrato, em relagéo a fiscalizacdo técnica e administrativa e
demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.18. Os servicos serao recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento provisorio, por
servidor ou comissao designada pela autoridade competente, apds a verificacdo da qualidade e quantidade do servico
e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.18.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando
houver, no cumprimento de obrigagbes assumidas pelo Contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucao
contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo
constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagbes, conforme regulamento.

7.18.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacdo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes,
solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcoes;

7.18.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com base nos relatérios
e documentacdes apresentadas; e

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

7.18.5. Enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidagéo
e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao.

7.19. No caso de controvérsia sobre a execucao do objeto, quanto & dimenséo, 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
guanto a parcela incontroversa da execucao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.20. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucéo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execuc¢éo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.21. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do
servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucao do contrato.

Liquidacao

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

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

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 13 de 25
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025.



7.22. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias Uteis para fins de
liquidacéo, na forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, 83° da Instrucdo Normativa
SEGES/ME n° 77/2022.

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

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

I) o prazo de validade;

II) a data da emisséo;

[Il) os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

IV) o periodo respectivo de execucgéo do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retencgdes tributarias cabiveis.

7.25. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacao da despesa,
esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apos a
comprovacgao da regularizacédo da situacdo, sem 6nus ao Contratante.

7.26. 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 eletronicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n°® 14.133/2021.

7.27. A Administragao devera realizar consulta ao SICAF para:
7.27.1. verificar a manutencédo das condicdes de habilitacdo exigidas;

7.27.2. identificar possivel razdo que impeca a participagdo em licitagado/contratacdo no ambito do 6rgéo ou entidade,
tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas
indiretas.

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

7.29. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante devera comunicar aos
orgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto & 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.

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

7.31. Havendo a efetiva execuc¢do do objeto, os pagamentos seréo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisdo do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situacéo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.32. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizagdo da liquidacéo da
despesa, conforme secao anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.
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7.33. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado seréo atualizados monetariamente entre
o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagdo, mediante aplica¢do do indice IPCA de
correcao monetaria.

Forma de pagamento

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

7.35. Ser& considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.36. Quando do pagamento, sera efetuada a retencéo tributaria prevista na legislacao aplicavel.

7.36.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte,
guando da realizagdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

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

Reajuste

7.38. Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do
orcamento estimado, em 04/03/2026.

7.39. Ap6s o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, os prec¢os iniciais seréo
reajustados, mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA),
exclusivamente para as obriga¢des iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade.

7.40. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o0 interregno minimo de um ano serd contado a partir dos efeitos
financeiros do Gltimo reajuste.

7.41. No caso de atraso ou ndo divulgacéo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagarda ao Contratado a
importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja(m)
divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.42. Nas aferi¢des finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(ao), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.43. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma néo
possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela
legislacédo entédo em vigor.

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

7.45. O reajuste sera realizado por apostilamento.

Cessdo de Crédito
7.46. As cessOes de crédito dependerdo de prévia aprovacao do Contratante.

7.46.1. A eficacia da cesséo de crédito, em relagdo a Administracao, esta condicionada a celebragéo de termo aditivo
ao contrato administrativo.
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7.46.2. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condi¢bes de
habilitacdo por parte do Contratado (cedente), a celebragdo do aditamento de cesséo de crédito e a realizagdo dos
pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a
certificacdo de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a
legislacao 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.

7.46.3. O crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado) pela
execucdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e exce¢des ao pagamento e
todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito puablico incidente
sobre os contratos administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela
efetiva comprovacao do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de multas, glosas e prejuizos causados a
Administracgéo.

7.46.4. A cessao de crédito ndo afetard a execucdo do objeto contratado, que continuard sob a integral
responsabilidade do Contratado.

7.47. O disposto nesta secdo nao afeta as operacdes de crédito de que trata a Instrucdo Normativa SEGES/MGI n°
82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

Pagamento da Concessao.

7.48. O valor da concessao do espacgo do Restaurante é R$ 466,45, acrescido da taxa mensal de 4gua no valor de R$
50,00, perfazendo o valor mensal de R$ 516,45, tendo um desconto de 50% no periodo de férias escolares, greves e
outras suspensdes que eventualmente vierem acontecer por periodo superior a 15 dias, sendo recolhido através de
Guia de Recolhimento da Unido.

7.48.1 O valor da energia a ser pago sera conforme uso através de mediador de energia a ser instalado
antesdo inicio da execuc¢ao contratual.

7.49. O vencimento referido acima ocorrera sempre no ultimo dia de cada més.

7.50. O preco da locagcdo do espago em moeda corrente nacional sera reajustavel, apés 12(doze) meses da
assinatura do contrato, pelo indice Geral de Precos do Mercado — IGPM.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, o Contratado que:
a) der causa a inexecucdo parcial do contrato;

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

c) der causa a inexecucao total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucao ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentagéo falsa ou prestar declaragéo falsa durante a execugéo do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execucéo do contrato;

g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

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

8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecugdo parcial do contrato, sempre que ndo se justificar a imposicao de
penalidade mais grave;
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8.2.2. Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do subitem acima, sempre que
nao se justificar a imposi¢éo de penalidade mais grave;

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

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratéria, para as infragbes descritas no item “d”, de 0,5% (meio por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da
parcela inadimplida, até o limite de 15 ( quinze) dias.

8.2.4.2. Moratoéria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do contrato, até o maximo de
2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentagdo, suplementagdo ou reposi¢éo da garantia;

8.2.4.1.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacdo, suplementacdo ou reposicdo da garantia autoriza a
Administragdo a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispde o
inciso | do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

8.2.4.3. Compensatoéria, para as infracOes descritas acima alineas “e” a “h”, de 5% ( cinco por cento) a 20% (vinte por cento) do valor da
contratacao.

8.2.4.4. Compensatoria, para a inexecuc¢ao total do contrato prevista acima na alinea “ c”, de 5% (cinco por cento) a 20% (vinte por cento)
do valor da contratagéo.

8.2.4.5. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “b”, de 5% (cinco por cento) a 20% (vinte por cento) do valor da
contratacao.

8.2.4.6. Compensatoria, em substituicdo & multa moratéria para a infragao descrita acima na alinea “d”, de 5% (cinco por cento) a 20%
(vinte por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.7. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “a”,de 5% (cinco por . cento) a 20% (vinte por cento) do valor da
contratacao.

8.3. A aplicagdo das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigagdo de reparacao integral do
dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sang0es previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

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

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

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 20 (vinte) dias, a contar da data do recebimento da
comunicacao enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicagdo das sang0es realizar-se-4 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 declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

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

8.8.2. Os enderec¢os de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAF serdo considerados de uso continuo da
empresa, ndo cabendo alegacéo de desconhecimento das comunicagfes a eles comprovadamente enviadas.

8.9. Na aplicacdo das sanc¢des serdo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infracdo cometida;
8.9.2. as peculiaridades do caso concreto;

8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;

8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5. a implantacéo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos 6rgédos de controle.
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8.10. Os atos previstos como infragBes administrativas na Lei n°® 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitagbes e contratos da
Administragdo 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.

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito para facilitar, encobrir
ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos
os efeitos das san¢des aplicadas a pessoa juridica seréo estendidos aos seus administradores e s6cios com poderes de administracdo, a
pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacdo de coligagao ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado,
observados, em todos os casos, o contraditdrio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

8.12. O Contratante deverd, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da sangéo, informar e manter
atualizados os dados relativos as sancg8es por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e
Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

8.12.1. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.13. As sancdes de impedimento de licitar e contratar e declaracé@o de inidoneidade para licitar ou contratar sdo passiveis de reabilitacéo
na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021.

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

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

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

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

Regime de Execucao
9.2. O regime de execucédo do objeto serd de empreitada por por preco unitario.
Critérios de aceitabilidade de precos

9.3. Em se tratando de contratacdo para registro de precos, caso adotado o critério de julgamento de menor preco ou
de maior desconto por grupo de itens, o critério de aceitabilidade de pre¢os unitadrios maximos seré:

9.3.1. Valores unitarios: conforme tabela constante no item 1.1 deste Termo de Referéncia.
Exigéncias de habilitacao
9.4. Para fins de habilitacdo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacao juridica

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

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

9.7. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/empreendedor;
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9.8. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual
de responsabilidade limitada - EIRELLI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;

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

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

9.11. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empreséria: 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 averbacéo no Registro onde tem sede a matriz;

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

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

9.14. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da consolidagéo
respectiva.

Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

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

9.16. 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.

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

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

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

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

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

9.22. O 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 inscricdo nos cadastros
de contribuintes estadual e municipal.
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Qualificacdao Econémico-Financeira

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

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

9.25. balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstracfes contdbeis dos dois
Ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG),
Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacdo das seguintes
formulas[A15] :

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Total
SG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante
LC =

Passivo Circulante

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

9.26.1. Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo Circulante) de, no minimo,
16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado da contratacdo, tendo
por base o balanco patrimonial e as demonstracdes contabeis do Ultimo exercicio social; e

9.26.2. Patrimdnio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacéo, por meio da apresentagéo
do balanco patrimonial e demonstracdes contabeis do Ultimo exercicio social;

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

9.28. 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;

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

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

9.31. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitagdo e poderéo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.
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Qualificacao Técnica

9.32. Declaragcéo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigacdes objeto da contratacao.

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

9.33. Registro ou inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricdo (CRN), em plena validade.

9.33.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentacdo, no momento da
assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitagdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

9.34. Prova de atendimento ao Alvard Sanitario (ou Licenca de Funcionamento Sanitaria), previstos na
RDC (Resolucao da Diretoria Colegiada) n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA.

Qualificacao Técnico-Operacional

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

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

9.35.1.1. contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 01 (um) ano do fornecedor na prestacdo dos
servicos, em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o somatoério de atestados de periodos diferentes;

9.36.1.2. O fornecimento de 50% do quantativo de refeicbes referente a cada item, por um periodo nédo inferior
a 2 anos.;

9.36.2.Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico, a apresentacéo e o
somatorio de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situagao equivale,
para fins de comprovacédo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacao.

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

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

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

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

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

Qualificacdo Técnico-Profissional

9.39. Apresentacdo do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho profissional
competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execugcdo de servico de caracteristicas
semelhantes, também abaixo indicado(s):
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9.39.1. Para o Nutricionista: servi¢os de: elaboracdo de cardapios, acompanhamento e supervisdo da producao
de refeicbes em cozinhas industriais ou servicos de alimentacdo coletiva, gestdo da qualidade e seguranca
alimentar, e aplicacéo de boas praticas de fabricacao.

9.39.2. O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(do) participar do servico objeto do contrato, e sera
admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela
Administracdo[A31] (8§ 6° do art. 67 da Lei n® 14.133, de 2021)

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

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

9.42. Quando permitida a participacdo na licitagdo/contratacdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais,
as exigéncias de habilitacdo serao atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em
traducao livre.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

9.47.6. Os seguintes documentos para a comprovagao da regularidade juridica da cooperativa:

9.47.6.1. ata de fundacgéo;
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9.47.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
9.47.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.47.6.4. editais de convocacao das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

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

9.47.6.6. ata da sesséo que 0s cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da contratagéo; e

9.47.6.7. Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de
1971, ou uma declaracéo, sob as penas da lei, de que tal auditoria n&o foi exigida pelo 6rgao fiscalizador.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é 0 maximo aceitavel, é de R$ 416.000,00 (quatrocentos e
dezesseis mil reais), conforme custos unitarios apostos na tabela contida no item 1.1 acima.

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

10.3.Por ser do tipo Registro de precos a UFMA pode aproveitar a economia de escala na aquisicdo de servigos,
garantindo melhores condi¢6es comerciais junto a empresa contratada e reduzindo os custos de aquisicdo dos
Servigos.

10.4. Em caso de Registro de Precos, 0s prec¢os registrados poderéo ser alterados ou atualizados em decorréncia de
eventual reducdo dos precos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos
servigos registrados, nas seguintes situagoes:

10.4.1. em caso de forgca maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou
previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execu¢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;

10.4.2. em caso de criagdo, alteracdo ou extincdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou superveniéncia de
disposicdes legais, com comprovada repercussao sobre 0s precos registrados;

10.4.3. serdo reajustados 0s prec¢os registrados, respeitada a contagem da anualidade e o indice previsto para a
contratacdo; ou

10.4.4. poderéo ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a contratagéo.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

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

11.3. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apd6s aprovagdo da Lei
Orcamentaria respectiva e liberacao dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.
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12. DISPOSICOES FINAIS

12.1 As informag0des contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas.

13. ANEXO1I

N&o se aplica.

14. ANEXO II

Nado se aplica.

15. Responsaveis

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

AGNALDO DA SILVA GUIMARAES FILHO

Equipe de Planejamento

DANILO FRANCISCO CORREA LOPES

Equipe de Planejamento

LAURA ANTONIETA ARAUJO SOARES MARQUES

Equipe de Planejamento

MARCOS MOURA SILVA
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Autoridade competente
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INSTRUMENTO DE MEDIGAO DO RESULTADO - IMR

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

Peso a partir

Peso 12 Peso 22 da 32 Quantidade de Medic&o

ITEM |INFRACOES Pontuacado | ocorréncia | ocorréncia | ocorréncia Ocorréncias
Presenca de animais no espaco cedido de 0

1 refeicdes 0,25 1 15 2 0,00
Higienizacéo inadequada de 0

2 equipamentos, utensilios e méveis 0,25 1 15 2 0,00
Higiene pessoal dos funcionarios 0

3 inadequada 0,25 1 15 2 0,00
Servir alimento deteriorado ou impréprio 0

4 para o consumo 1,00 1 15 2 0,00
Deixar de cumprir horarios de 0

5 fornecimento de refeicbes 0,25 1 15 2 0,00
Deixar de apresentar o cardapio conforme 0

6 exigido 0,25 1 15 2 0,00
N&o realizar higienizacdo adequada das 0

7 lixeiras 0,25 1 15 2 0,00
N&o exigir dos manipuladores o uso de 0

8 roupas limpas e o uso de EPIs 0,25 1 15 2 0,00
Permitir a pratica de tabagismo ao 0

9 manipular alimentos 1,00 1 15 2 0,00
N&o exigir a lavagem cuidadosa das méos
antes de iniciar e/ou reiniciar qualquer 0

10 atividade 0,25 1 15 2 0,00




INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

Reutilizar géneros preparados e ndo
servidos em dia subsequente ao do

11 preparo 0,50 15 0,00
N&o acondicionar e identificar
adequadamente as matérias primas

12 quando nao sao totalmente utilizadas 0,50 15 0,00
N&o realizar o descongelamento sob

13 refrigeracéo 0,25 15 0,00
N&o realizar a higieniza¢do adequada dos

14 alimentos a serem consumidos crus 1,00 15 0,00
Ocorréncia de casos de intoxicagao

15 alimentar comprovada 1,00 15 0,00
Retirar equipamentos cedidos sem
autorizacdo prévia e formal da

16 Contratante 0,50 15 0,00

17 Cobrar precos em desacordo com o edital 1,00 15 0,00
N&o realizar manutencéo corretiva e

18 preventiva nos equipamentos 0,25 15 0,00
Nao fornecer equipamentos necessarios
para o perfeito funcionamento dos

19 servicos 0,25 15 0,00
N&o responsabilizar-se por danos ao

20 patriménio da concedente 1,00 15 0,00
Profissional exercendo mais de uma
funcé@o em divergéncia a fungéo

21 contratada 0,25 15 0,00




INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

N&o fornecer e/ou ndo cumprir o
cronograma anual do controle Integrado 0
de Vetores e Pragas Urbanas com as
22 datas programadas 1,00 1 15 2 0,00
Presenca de vetores e pragas urbanas no 0
23 local de manipulacédo de alimentos 0,25 1 15 2 0,00
IMR TOTAL 0,00

Nota 1: As pontuac¢des 0,25; 0,5 e 1 foram atribuidos conforme o nivel de gravidade da infracdo na execucédo do contrato: 0,25 — infracdo leve;
0,5 — Infragdo media;1 — Infracéo grave

Nota 2: O peso das pontuag6es de cada infracdo varia de acordo com a reincidéncia da ocorréncia registrada mensalmente: 12 ocorréncia -
Peso 1; 22 ocorréncia - Peso 1,5; Acima de 2 ocorréncias - Peso 2.

Mecanismo de célculo dos itens do indicador: |Medicdo = n° de ocorréncias X Peso da ocorréncia X Pontuacgéo da Infragdo

MEDICAO DO PAGAMENTO DOS SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICAO PELO CAMPUS

INDICADOR FAIXA DE AJUSTE
Menor ou igual a 0,75 100% da fatura
Maior que 0,75 e menor ou igual a 2,0 98% da fatura
Maior que 2,0 e menor ou igual a 4,0 95% da fatura
Maior que 4,0 e menor ou igual a 7,0 90% da fatura
Acimade 7,0 80% da fatura e inexecucao parcial do contrato




ANEXO Il - ESPECIFICACOES TECNICAS DE EXECUCAO DO OBJETO CONTRATADO

1. Especifica¢des Técnicas de Execugéo do Objeto Contratado:
1.1 CARDAPIO
1.1.1 Os cardapios deverao ser nutricionalmente balanceados, seguros do ponto de vista higiénicos sanitario, seguindo

o padrdo de producéo estabelecido pela legislacdo vigente e pelo modelo aqui apresentado, com boa aparéncia e
sabor agradavel, elaborados de maneira a evitar monotonia. Devem ser considerados cardapios diferenciados para
as datas festivas (Ex: Natal, Pascoa, Sédo Jodo, Aniversario da Instituicdo), a serem sinalizados e aprovados pelo
fiscal de contrato. O Cardapio devera seguir para aprovacao do Fiscal de Contrato, até 20 dias antesde sua execucao.

1.1.1.1 Os alimentos deverao ser preparados na cozinha da empresa contratada, utilizando-se matéria prima einsumos de

primeira qualidade;

1.1.1.2 Asrefeicdes, almoco e jantar, deverdo ser compostas no minimo por:

a) Salada

b

d

e) Acompanhamentos: Cereal e leguminosas

)
) Prato principal: Prato proteico onivoro e prato proteico vegetariano.
) Guarnicéo

)

f) Sobremesa.

g) Suco de fruta.

1.1.1.3 O comensal tera direito a escolher uma opcdo protética, a ser porcionada pela contratada, dentro do per
capita previsto no edital.
1.1.1.4 As refeicBes serdo servidas em marmitas térmicas, porcionadas pela contratatada, atendendo as solicitacdes
gualitativas prévias feitas pelos comensais, com base no cardapio divulgado. A composi¢do quantitativa das marmitas
devem seguir os per capitas dispostos neste Termo de Referéncia.
1.1.1.5 As dimens@es e caracteristicas das marmitas devem atender a seguinte descricdo: Marmita térmica comtampa,
feita em material reciclavel, com quatro divisorias, capacidade minima de 1.100ml.
1.1.1.6 As saladas (frias e com molho) e sobremesas deverdo ser ofertadas em embalagens fechadas, separadas das
outras preparacfes, em temperatura de refrigeracéo.
1.1.1.7 As saladas quentes, sem molho, poderéo ser disponibilizadas na marmita, com as demais preparacoes.
1.1.1.8 As refeicBes transportadas serdo fornecidas conforme solicitacdo prévia da comunidade académica e todas as
embalagens devem ser identificadas com a data de producéo e validade.
1.1.1.9 O transporte das refeicdes, deverd ser realizado em veiculo fechado apropriado da empresa contratada,
devidamente higienizado e climatizado em que estejam acondicionados em recipientes térmicos hermeticamente fechados.
Os funcionérios devem estar devidamente uniformizados e os alimentos/marmitas armazenados em hotbox, sendo
separados os alimentos quentes dos frios, para a adequada manutencéo da temperatura. Os utensilios a seremutilizados,
deverao ser transportados em caixa de polietileno fechadas e devidamente higienizadas. Os equipamentos, utensilios e 0

carro de transporte deverao ser higienizados diariamente pela contratada.

1.1.1.10 O local de distribuicdo devera ser devidamente limpo pela empresa, antes e apds a distribuicdo, sendo a mesma
responsavel pelo recolhimento dos residuos e disposicdo de material de higiene e limpeza necesséarios para a ideal

execucao do servico.

1.1.1.11 Deverédo ser disponibilizados talheres em ac¢o inoxidavel (garfo, colher, faca), devidamente higienizados e



envasados em material reciclavel para os comensais ou talheres descartaveis, feitos em material reciclavel.

1.1.1.12 Neste termo, estéo descritas as condicées minimas do cardapio a serem atendidas:

111121 Salada: 01 (uma) opcéo de salada com no minimo trés componentes. A salada disponibilizada deve
combinar com as preparagdes proteicas ofertadas no dia. Devem ser compostas por hortali¢cas, legumes, cereais,
leguminosas e/ou frutas, totalizando o per capita previsto da preparacdo pronta de 100g para salada crua, 150g
parasalada com ingredientes cozidos e/ou saladas com molhos.

Tipo, incidéncia e per capita de saladas

TIPO DE SALADA INCIDENCIA PER CAPITA
ESTIMADO

Salada somente com ingredientes crus 1 vez por 100g
semana

Salada somente com ingredientes cozidos 2 vezes por 1509

semana

Salada com ingredientes crus e cozidos 1vez por 1509
semana

Salada (crua ou cozida) com molho (maionese, creme de leite| 1509

mostarda, iogurte). Obs.: Caso a salada seja composta com molho 1 vez por

ndo havera a necessidade de disponibilizacdo de azeite e semana*

vinagre para os comensais.

. Devem ser disponibilizados para os comensais saché de vinagre (4ml) e saché de azeite de oliva extravirgem

(4ml) para o tempero das saladas.

. A previsdo de saladas foi feita considerando a semana com 5 dias Uteis. Caso tenha feriados ou paralizacdes
gue impecam o funcionamento da institui¢cdo, o fiscal do contrato devera sinalizar a frequéncia a ser atendida em

cada tipo de salada.

. Ao compor a salada, a contratada ndo podera repetir os ingredientes por dias consecutivos. A salada devera

combinar com os pratos principais.

. Os vegetais deverdo ser devidamente higienizados e sanitizados, conforme orientagfes da legislagéo e

literatura mais atual vigente.

. A salada deve ser mantida sob refrigeracéo, apds o preparo e durante a distribui¢éo, atendendo as normativas
dos 6rgéos reguladores. Na distribuicdo, a salada fria devera ser entregue em recipiente separado e refrigerada.

. Esté vetado o reaproveitamento de sobras de saladas prontas.

. Para as refeicdes transportadas (marmitas), a salada fria devera seguir em um recipiente separado das
preparacdes quentes, transportada em um hotbox somente com preparacdes resfriadas, para garantir a

manutencaoda temperatura ideal da preparacgéo.

1.1.1.12.2 Prato principal: Deverédo ser disponibilizadas 02 (duas) opcdes de prato principal com proteina de origem

animal. Sera disponibilizada 01 (uma) opcgédo de prato vegetariano, conforme demanda.

. E obrigatéria a disposicdo na previsdo de cada cardapio das preparacdes com proteinas de origem

animal e das preparacdes vegetarianas.



. O comensal podera escolher apenas uma das proteinas ofertadas.

Especificacdo e per capitas de preparacdes proteicas.

TIPO

ESPECIFICACAO

PREPARACOES

PER CAPITA

FREQUENCIA
MENSAL

Carne Bovina semosso

Carne do tipo alcatra,

patinho ou coxéo

mole. Carne bovina
traseira de 1% sem
0sso, embalada &
vacuo e identificada
com o selo do S.IF.
(Servico de Inspecédo

Federal).

Bifes na chapa,

grelhados

120g

2

Carne do tipo alcatra,

patinho ou coxao
mole. Carne bovina,
traseira, de 12,
resfriada, sem 0sso,
embalada a vacuo e
identificada, com selo
do S.I.F. (Servico de

Inspecéo Federal).

Cubos e iscas na

chapa.

120g

Carne bovina do tipo
alcatra, patinho ou
coxdo mole. Carne
bovina, traseira, de 12,
sem 0sso, embalada a
vacuo e identificada,
com selo do S.L.F,
(Servigo de Inspecéo

Federal).

Iscas e cuboscozidos

1509

Coxao duro, lagarto,
acém, paleta. Corte
sem

0SSO, sem

gordura aparente, ou

Carne assada, carne

cozida

1509




sebos, ou peles
embalada a VvAacuo €
identificada, com seld
do S.I.F. (Servico de

Inspecéo Federal).

Carne moida  d€g

primeira (alcatra

patinho ou cox&ao
mole). Carne bovina
traseira, de 12
resfriada, sem 0ssg
(Patinho), embaladaa
vécuo e
identificada, com selo
do S.I.F. (Servico de

Inspecéo Federal).

Almbndegas, tortas,
lasanha, empaddes,
panqueca,

escondidinho

120g de carne
moida por
pessoa e 200go
peso total da
preparacéo

pronta.

Carne Bovina comosso

Carne bovina do tipg
bisteca ou costelg

bovina, com o0sso
embalada a vacuo e
identificada com selg
do S.I.F. (Servico de

Inspecéo Federal).

Preparacdes cozidas

180g

Carne bovina do tipg
bisteca ou costelg

bovina, com 0sso
identificada com selg
do S.I.F. (Servigo de

Inspecao Federal).

Preparacfes assadas

e grelhadas

1509

Ave sem 0Sso

Filé de peito de

peca

sem pele, sem aparas

frango, inteira

sem 0sso, sem
cartilagem,

embalado e

identificado, com selo

do

S.I.F.

Bifes, cubos, iscas|

assados ou

grelhados na chapa.

120g

Filé de peito deg

peca
sem pele, sem

frango, inteira

Bifes, cubos, iscas

cozidos ou ao molho

150g




aparas, sem 0sso, sem
cartilagem,

embalado e

identificado, com selo

do

S.ILF.

Filé de peito deg
frango, peca inteira
sem pele, sem aparas
sem 0sso, sem
cartilagem,
embalado e
identificado, com selo
do
S.I.F.

Torta, panqueca,

strogonoff,
escondidinho,

empadéao

200g (peso da
preparacéo
pronta, sendono
minimo 120g de
peito de frango

Semosso)

Ave com 0SSO

Coxa, sobrecoxa
coxinha da asa
Frango do tipo coxa
sobrecoxa, coxinha dg
asa, embalado €
identificado, sem
contrapeso, com selo
do S.I.F.

Assado ao forno.

200g

Coxa e sobrecoxa
coxinha da asa
Frango do tipo coxa
sobrecoxa ou coxinhg
da asa, embalado ¢
identificado, sem
contrapeso, com selo
do S.I.F.

Cozido ou ao molho

250g

Pescado do tipo filé

Filé de pescads
(branca, amarela ou
vermelha), filhote
tildpia, tambaqui ou
merluza Filé de peixe
de primeira
gualidade, limpo, sem
couro, escamas, sen
espinha, aparas,isenta

de substancias

Grelhado,

assado ao forno.

frito,

120g




estranhas ao produto
com condi¢coes
organolépticas

adequadas.

Filé de pescadg
(branca, amarela ou
vermelha), filhote
tildpia, tambaqui ou
merluza Filé de peixe
de primeira
qualidade, limpo, sem
couro, escamas, sem
espinha, aparas,
isenta de substancias
estranhas ao produto,
com condi¢cdes
organolépticas

adequadas.

Cozido ou ao molho

150g (sendo ng
minimo 120g d¢

filé depeixe)

Pescado do tipo posta

Peixe em posta do
tipo pescada

(branca, amarela ou

vermelha), filhote,
tambaqui, tilapia.
Peixe tipo posta,

resfriado, limpo, sem

cabeca, sem rabo,
sem ponta de rabo,
sem visceras e sem
contrapeso, isenta de
substancias estranhas
ao produto,com
condicdes
organolépticas

adequadas.

Frito, assado

120g

Peixe em posta do

tipo pescada(branca,

amarela ou
vermelha), filhote,
tambaqui, tilapia.
Peixe tipo posta,

Cozido ou ao molho

150g (sendo ng
minimo 120g de

postade peixe)




resfriado, limpo, sem

cabeca, sem rabo,
sem ponta de rabo,
sem visceras e sem
contrapeso, isenta de
substancias estranhas
ao
produto,com
condicbes
organolépticas

adequadas.

Carne suina sem 0sso

Carne suina semossa

do tipo lombo, perni

desossado,
paleta desossadal
embalado e

identificado, com selo

Assados, grelhados

ao molho

150g

do
S.ILF.
Carne suinacom osso | Carne suina conl Assados ao molho, | 180g
0sso0 do tipo costela oy cozidos
bisteca, embalado €
identificado, com seld
do
S.ILF.
Preparacdo composta | Cozida 200g

Feijoada

por feijdopreto,

charque,costela

de porco,
linguica  calabresa,
linguica paio, pé
suino, toucinho

defumado.Os

ingredientes  cérneos
gue deverdo ser
recebidos limpos,

embalados e com o
selo do S.I.F, isentos
de substancias
estranhas ao produto

e com condigbes




organolépticas

adequadas.
Vegetariano Soja e seus Cozidos, assados, 200g de Diariamente
(ovolactovegetariano) derivados (soja en] refogados. preparacéo
gréos, tofu, proteine pronta
. . Sugestdes:
texturizada de soja). g
N hamburguer,
Feijdo do tipo dobradinha,
carioca preto escondidinho,
branco * macarronada, paella
Gréo de bico.} vegetariana,
. . Imén
Quinoa.* Ervilhg almondegas,
fresca.* Cogumelos yakissoba,  tomate
recheado, torta,

comestiveis*
Cogumelos

comestiveis*

* Os produtos devem

ser recebidos
embalados, integros,
com condi¢cdes

organolépticas
adequadas, com
prazo de validade de
no minimo 6 meses,
contando a partir do
dia de aquisicdo do
produto. A rotulagem
deverd atender a

resolugcédo da ANVISA

mais recente e
devera discriminar
todos 0s

ingredientes. Nao

serdo aceitos gréos e

cogumelos que
possuam outro
ingrediente em sua

composicao.

feijoada vegetariana,
nhocada, charuto,

refogado etc.




. No quadro, a seguir seguem 0s quantitativos e os tipos de insumos a serem utilizados na

preparacéo dafeijoada.

Ingredientes e per capitas da Feijoada a ser servida no Restaurante Universitario.

Ingredientes U "Per capita"
Feijdo preto Kg 0,08
Charque em cubos Kg 0,02
Costela de porco Kg 0,04
Linguica calabresa Kg 0,02
Linguiga paio Kg 0,02

Pé de porco Kg 0,04
Toucinho defumado Kg 0,003
Louro em folhas Kg 0,00004
Azeitona com caroco Kg 0,0015
Alho Kg 0,001
Tempero seco Kg 0,004
Cebola Kg 0,002
Tomate Kg 0,003
Pimentéo Kg 0,004
Sal Kg 0,0028

. O per capita do prato principal refere-se ao total de proteina servido por comensal, sem

considerar molho e outros ingredientes, exceto nos casos especificados.

. No planejamento das opcdes a serem ofertadas, as proteinas de origem animal que

habitualmente possuem menor aceitacdo (visceras, peixe, suinos) devem ser ofertadas com opgdes

de melhor aceitagdo (carne bovina, carne de frango). Preferencialmente, as carnes vermelhas devem

ser ofertadas com carnes brancas. Segue um exemplo de composi¢@o de cardapio no quadro 05.

Exemplo de composicéo do cardapio pelo tipo de proteina de origem animal

DIA CARDAPIO OPCAO 1 CARDAPIO OPCAO 2
1 CARNE BOVINA PESCADO
2 AVE CARNE SUINA




3 CAMARAO CARNE BOVINA
4 PESCADO AVE
5 CARNE BOVINA FEIJOADA

. As frequéncias e per capitas das proteinas devem atender o quadro 04.

. Nas preparacfes do tipo panqueca, lasanha, torta, escondidinho, empaddes, o per capita
indicado serefere ao peso total da preparacao, contudo, o NDPCal de no minimo 6% devera ser
atendido. Para a verificacdo,devera ser enviada a ficha técnica e o cardadpio com o minimo de 20
dias de antecedéncia de sua execugao.

. As refei¢cBes, almocgo e jantar, o prato ovolactovegetariano ofertado, deve ser elaborado com
proteina dealto valor biolégico (soja e derivados, grao de bico, lentilha, quinoa, feijao, ervilha fresca,
cogumelos comestiveis), totalizando o per capita da preparagéo pronta de 200g* e NDPCal de 6%,
sendo preferencialmente preparac¢des veganas.

*  As preparacdes vegetarianas devem ser compostas por ingredientes variados diariamente,
sendo vetadaa repeticdo de preparacdo em dias consecutivos.

. N&o entram como preparacdes a base de carne: empanados industrializados, salsichas e
hamburgueresindustrializados.

. Os embutidos serdo aceitos somente como parte da composicdo de preparacdes (pex:
feijoada, dobradinha, lagarto recheado). Esté vetado o fornecimento de embutidos como preparacao
Unica e principal fonte deproteina do prato ofertado (pex: linguica assada, salsicha ao molho).

. Ndo podem ser usados, no preparo das refeicbes, gordura hidrogenada, temperos
industrializados,caldos industrializados e 6leo de reuso.

. A previsdo de carnes foi feita considerando o més com 20 dias Uteis. Caso haja alteracdo no
guantitativode dias, o Fiscal de Contrato indicara a proteina a ser ofertada. O cardapio servido no
almoco, deve ser repetido no jantar, para fins de logistica. Portanto, a frequéncia informada no
guadro refere-se ao dia. Caso haja solicitagdo da comunidade para a oferta de cardapio diferente
no almoco e no jantar, a frequéncia de cada item a ser considerada, devera ser duplicada, conforme

frequéncia disposta no quadro 3.

1.1.1.12.3 Guarnicéo: frequéncia diaria variando entre vegetais refogados, cozidos, fritos, assados,

panaché, sauté,purés, suflés, massas (macarrdes, lasanhas, nhoques, farofas), totalizando o per capita da

preparacao pronta, conforme o descrito abaixo:

a) Vegetais: 100g

c

b) Massas e tortas: 120g
Farofas: 40g

d) Farinha de mandioca: 30g




. Aincidéncia dos tipos de guarni¢fes deve estar conforme o discriminado em quadro abaixo:

Composicao, tipo eincidénciadas guarni¢cdes

TIPO

ESPECIFICACAO

INCIDENCIA

Vegetal

Puré.

1vez por semana

Vegetais refogados, cozidos,
fritos, assados, panaché e

sauté.

2 vezes por semana

Farinha de Mandioca

Farofas, piréo.

1 vez por semana

Farinha de Mandioca

Farinha (a disposicao do cliente)

Diariamente

Massas

Massas, nhoque, lasanha.

1 vez por semana

Obs: Caso a semana possua menos de 5 dias Uteis, o cardapio devera ser planejado para contemplar

diferentes tipos de guarnicdo e as guarni¢cdes a base de vegetais deverado ser priorizadas.

. Caso a preparacdo tenha ingredientes de origem animal, deverd ser ofertada uma op¢éao sem

proteinaanimal para os vegetarianos.

. A guarnicdo sera ofertada para que o comensal se sirva livremente. O comensal podera passar

somenteuma vez na fila.

1.1.1.12.4 Acompanhamentos (Cereal e leguminosa) — 01 (um) cereal (arroz polido) e 01 (uma)

leguminosa (feijao),totalizando o per capita da preparacéo pronta de:

a) Cereal (arroz): 250g*
b) Leguminosas (feijdo): 100g*

. Aincidéncia dos acompanhamentos deve estar conforme o discriminado em quadro abaixo:




Tipo, especificagdo eincidéncia dos acompanhamentos.

TIPO ESPECIFICACAO INCIDENCIA

Arroz polido branco Arroz Polido, Longo, Fino, Tipo 1, 4 vezes por semana

embalado, com selo de Inspec¢éo

Federal.

Arroz Polido, Longo, Fino, Tipol
Arroz polido branco com
) embalado, com selo de Inspecéd
vegetais 1 vez por semana
Federal, acrescido de no minimo 1

vegetal, sendo cereal, legumes

ou hortaligas.

Carioca .
11 vezes ao més
-~ Feijéo carioca, Grupo 1, Tipo 1,
Feijao

embalado, com Selo de Inspecao

Federal.

Preto .
3vezes ao més

Feijao preto, tipo 1, embalado, com

Selo de Inspecédo Federal.

Branco 3vezes ao més

Feijao Branco, tipo fradinho, tipo 1,
embalado, com Selo de Inspecéo

Federal.

Mulata Gorda 3vezes ao més
Feijdo Mulata Gorda, tipo 1,
embalado, com Selo de Inspecao

Federal.

Obs. 1: O per capita do arroz e do feijao refere-se ao alimento cozido. Obs. 2: E proibido o uso de
espessantes de qualquer tipo para o feijao.

Obs. 2: A previsao das leguminosas foi feita considerando 20 dias letivos por més. Caso 0 més
possua umaquantidade diferente de dias letivos, ficara ao cargo do Fiscal do Contrato a escolha do

tipo de feijao a ser utilizado.




1.1.1.12.5 Sobremesa: 01 (um) tipo de sobremesa, intercalando entre fruta e doce, totalizando o per capita
pronto,previsto a ser servido:

a. Abacaxi: 180 g

b. Banana prata: 120 g

c. Goiaba: 120g

d. Laranja: 150 g

e. Magé: 120g

f. Mel&o: 180g

g. Melancia: 180 g

h. Mamé&o: 150g

i. Manga: 120g

j. Péra: 120g

k. Tangerina: 150g

|. Salada de frutas: 100g

m. Doce: 01 (uma) unidade com a por¢cdo minima de 16g

n. Sobremesa pronta: 1 unidade com a por¢cao minima de 50g.

+ Aincidéncia das sobremesas deve estar conforme o discriminado em quadro abaixo:

TIPO ESPECIFICACAO INCIDENCIA

Abacaxi, banana, laranja, maca,

Fruta 12 vezes ao més

melancia, mel&o,
tangerina, péra, goiaba, mamao,

manga, uva (frutas cortadas em

pedaco ou servidas em salada

de frutas).




Doce

Doces diversos  embalados
individualmente com o0 peso
minimo de 16g por porcédo: péde
moca, pé de moleque, cocada, 4 vezes aomes
pacoca, doce de cajucristalizado,
doce de goiaba cristalizado, doce
do tipo caramelo de coco, mariola
de banana, mariola de goiaba,

doce de leite.

Sobremesa pronta

Mousse, sorvete, creme, pudim, N
4 vezes a0 més

flan, gelatina,

pavé, torta, bolo, doce de fruta.

A sobremesa ndo devera repetir na mesma semana ou em cardapios consecutivos

A previsdo de sobremesas foi feita considerando o més com 20 dias Uteis. Caso haja alteracéo no
guantitativo de dias, a sobremesa a ser servida sera definida com a anuéncia do Fiscal de Contrato.
A sobremesas serdo entregues em embalagens fechadas, as condi¢cfes de conservacao deverao
atenderao preconizado pela legislacdo vigente, as embalagens devem possuir a identificacdo do
dia da producéo e a data devalidade da preparacao.

No dia da oferta de sobremesa pronta ou doce, devera ser ofertada uma segunda opcgéo de

sobremesa,na forma de fruta, para os clientes que ndo podem consumir doces.

1.1.1.12.6 Suco: Ser4 ofertado 1 copo de suco de 200 ml por refeicdo a cada comensal.

O suco devera ser ofertado nas opgdes com agucar ou sem agucar.
A opc¢éo sem agucar deve ser ofertada com adocgante do tipo stévia, sucralose ou xilitol a disposi¢éo

parao cliente servir-se.

O suco devera ser feito com agua potavel (filtrada ou mineral).

O suco poderd ser feito com polpa de fruta ou frutas in natura. Nao deve haver repeticdo de sabores
emdias consecutivos.

A polpa de fruta deve estar em embalagens devidamente identificadas, com a data de producéo e
validade. O produto devera ter validade minima de 30 dias antes do consumo previsto.

A fruta deverd apresentar perfeito estado de conservacao e devera ser higienizada e sanitizada

para aproducéo do suco.

O suco devera ser mantido em refrigerac@o apos o preparo. No momento da distribuicdo, o mesmo

devera ser disponibilizado em recipiente/equipamento térmico que preserve a temperatura




adequada da preparacao.

. A cada dia devera ser ofertado um sabor diferente de suco.

1.1.1.12.7 Esta vetado o reaproveitamento no dia seguinte ao preparo.

Tipo, especificacdo e per capitade polpade frutas parasucos.

TIPO ESPECIFICAGAO PER CAPITA

Abacaxi, laranja, melancia,

Fruta ou polpa. No minimo 60g de polpa/fruta

meldo, tangerina, goiaba,
e para 200ml de suco
manga, uva, caja, acerola,

bacuri, cupuacu, caju,
morango (poderéo ser
utilizadas outras

frutas/polpas com a

anuéncia do fiscal).
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DIRETORIA DE ADMINISTRAGAO — DIAD/PPGT/UFMA
Avaliag¢ao de aluguel por comparagao direta com tratamento por fatores

Avaliacdo de aluguel por comparagao direta com tratamento por fatores

Valor do aluguel do imével avaliando: R$466,45

Imovel avaliando

Espaco para lanchonete( Cantina) localizado no Campus de Balsas da universidade Federal do
Maranhdo

Area: 19m?

Método empregado:

Para a avaliagdo do aluguel do imével foi utilizado o método comparativo direto com
homogeneizagdo por fatores, conforme descrito na Norma Brasileira NBR-14653. Por este
método, o imdvel avaliando é avaliado por comparagao com imdveis de caracteristicas
semelhantes, cujos respectivos valores unitdrios (por m?) sdo ajustados com fatores que
tornam a amostra homogénea.

O saneamento dos valores amostrais foi feito utilizando-se o Critério Excludente de
Chauvenet e o tratamento estatistico fundamentou-se na Teoria Estatistica das Pequenas
Amostras (n<30) com a distribui¢do 't' de Student com confianga de 80%, consoante com a
Norma Brasileira.

A amostra desta avaliacdo foi tratada com os seguintes fatores:
F1: LOCALIZACAO

F2: AREA

Imoveis amostrados para comparagao:
Imével 1:

Ponto Comercial localizado no Centro de Balsas, com bom estado de conservacao.



Tabela
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Area: 22m?
Valor: RS800,00
Valor por metro quadrado: R$36,36
Fator de homogeneizagdo LOCALIZACAO: 1,00
Fator de homogeneizacido AREA: 1,00
Imovel 2:

Ponto Comercial localizado no Centro de Balsas, com bom estado de conservacao

Area: 330m?
Valor: R$6.000,00
Valor por metro quadrado: R$18,18
Fator de homogeneiza¢ido LOCALIZACAO: 1,00

Fator de homogeneizagdo AREA: 1,00
Imovel 3:

Ponto Comercial localizado no Centro de Balsas, com bom estado de conservacao

Area: 220m?
Valor: R$6.000,00
Valor por metro quadrado: R$27,27
Fator de homogeneizagdo LOCALIZACAO: 1,00

Fator de homogeneiza¢do AREA: 1,00

de homogeneizacao:

Imével R$/m? F1 F2 R$/m? homog.
1 36,36 1,00 1,00 36,36
2 18,18 1,00 1,00 18,18

3 27,27 1,00 1,00 27,27
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Valores homogeneizados (Xi), em RS/m?:
Média: X =3 (Xi)/n

X =27,27

Desvio padrdo: S=V(3(X - Xi) 2)/(n-1)

$=9,09

Verificacdo dos valores pelo Critério Excludente de Chauvenet:

O quociente entre o desvio (d) de cada amostra e o desvio padrdo deve ser menor que o valor
critico (VC), fornecido pela tabela de Chauvenet.

Ou seja: d = |Xi- X|/S<VC

Valor critico para 3 amostras, pela Tabela de Chauvenet: VC = 1,38

Amostra 1l: d=136,36-27,27| /9,09 = 1,00<1.38 (amostra pertinente)
Amostra 2: d=]18,18-27,27| /9,09 = 1,00<1.38 (amostra pertinente)
Amostra 3: d=127,27-27,27| /9,09 = 0,00<1.38 (amostra pertinente)

Calculo da amplitude do intervalo de confianca:

Os limites do intervalo de confianga (Li e Ls) sdo os extremos dentro dos quais, teoricamente,
um valor tem 80% de chance de se encontrar.

Eles sdo determinados pelas formulas: Li=X-tc*S/V(n-1) e Ls=X+tc*S/V(n-1),

onde tc é o valor da Tabela de Percentis da Distribuigdo t de Student, para 80% de confianga e
2 (n-1) graus de liberdade.

Limite inferior do intervalo de confianga (Li):
Li = 27,27-1.89 *9,09/¥(3-1) = 15,12
Limite superior do intervalo de confianga (Ls):

Ls = 27,27 +1.89 * 9,09/V(3 - 1) = 39,42

Célculo do campo de arbitrio:
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Considerando-se a grande dilatacdo do intervalo de confianga, o campo de arbitrio sera

estipulado em aproximadamente 10% em torno da média.

Campo de arbitrio: de R$24,55 a R$30,00

Tomada de decisdo sobre o valor unitario do aluguel do imdvel avaliando:

Obs.: O perito tem liberdade para determinar o valor unitario dentro do campo de arbitrio.

Como ha apenas um valor dentro do campo de arbitrio, sugerimos utiliza-lo como valor
unitario.

Valor unitdrio do aluguel do imével avaliando: R$24,55

Resultado final:

Valor final = Valor unitario * area

Valor final = R$24,55 * 19,00 = R$466,45

Valor do aluguel do imével avaliando: RS 466,45

Documento assinado digitalmente

b ARIZZA FURTADO DE ALMEIDA
g Ll Data: 01/07/2024 10:31:28-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br
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