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Outras informacoes

. Nimero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico 23115.036113
continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra /2024-37

1. Definicao do objeto

1.1. Contratacdo de servicos a serem prestados por empresa especializadas no preparo e
fornecimento de refeicbes, para as Comunidades Académicas de Grajau e Imperatriz,
respectivamente, nos termos da tabela abaixo, conforme condi¢cdes e exigéncias estabelecidas
neste instrumento.

GRUPO [[ITEM| ESPECIFICACAO ||CATSER| UNIDADE |QUANTIDADE| VALOR [VALOR TOTAL
DE MEDIDA UNITARIO

Contratacdo de[ 5320 Unidade 90.000 R$ 19,45 (R$ 1.750.500,00
empresa
especializada
no preparo e
fornecimento de

1 |refeicOes (jantar),
nas instalacdes da
Universidade
Federal do
Maranhdo (UFMA),
Campus de Grajau.

2 |Contratacdo de| 5320 Unidade 80.000 R$ 19,45 [R$ 1.556.000,00
empresa
especializada
no preparo e
fornecimento de
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refeicdes (almoco),
nas instalacdes da
Universidade

Federal do

Maranhdo (UFMA),

Campus de

Imperatriz.
GRUPO | 3 |contratacio de| 5320 Unidade 20.000 R$ 19,45 | R$ 389.000,00
UNICO empr_es_a

especializada

no preparo e

fornecimento de

refeicdes (jantar),
nas instalacdes da
Universidade

Federal do
Maranhdo (UFMA),
Campus de
Imperatriz.
TOTAL R$ 3.695.500,00

1.2. Os servigos objeto desta contratacdo séo caracterizados como comuns, conforme justificativa
constante do Estudo Técnico Preliminar. Os servicos objeto desta contratacdo por serem
caracterizados como comuns atendem aos critérios estabelecidosem Lei e que envolvem a
utilizacdo de meétodos e tecnologias conhecidas no mercado, sem a necessidade de
personalizacdes ou inovagles especificas que exijam conhecimentos técnicos complexos ou
exclusividade.

1.3. O prazo de vigéncia da contratacao é de 02 (dois anos) contados do(a) assinatura do contrato,
prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n.° 14.133, de 2021.

1.4. A natureza continua dos servigcos de preparo e fornecimento de refeicdes para os campi de
Grajal e Imperatriz é justificada pela essencialidade e regularidade da atividade para o
funcionamento adequado das instituicdes de ensino. A alimentac@o é um fator fundamental para a
salde e o bem-estar dos estudantes e servidores, impactando diretamente na qualidade de vida e
no desempenho académico. A interrupcdo ou a irregularidade no fornecimento das refeicdes
acarretaria prejuizos a comunidade académica, comprometendo a rotina e a eficiéncia das
atividades desenvolvidas nos campi. a natureza continua dos servicos de alimentacédo é justificada
pela importancia da alimentagcdo para a comunidade académica, pela necessidade de garantir a
qualidade e a regularidade do servico, e pela otimizagdo da gestdo de recursos.

1.5. A licitagdo serd composta por 3 itens, sendo os itens 2 e 3 em lote Unico.

1.5.1 O agrupamento dos itens 2 e 3 (almoco e jantar do Campus Imperatriz) em um Gnico
lote apresenta diversas vantagens técnicas e operacionais, contribuindo para a otimizacao
dos recursos e a melhoria da qualidade do servigco prestado. Ao concentrar a demanda por
refeicbes em um Unico contrato, é possivel obter economias de escala significativas,
decorrentes da negociacdo de melhores pre¢os para insumos, maior volume de compras e
reducdo de custos com logistica e distribuicdo. Além disso, a unificagdo dos servigos permite
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um planejamento mais eficiente da producao, otimizando o uso da mé&o de obra e dos
equipamentos, e reduzindo o desperdicio de alimentos.

2. Fundamentacdo da contratacao

2.1. A Fundamentacdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em
Topico 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:

1) ID PCA no PNCP: 637/2024

II) Data de publicacdo no PNCP: 15/01/2025

) Id do item no PCA: 3340

IV) Classe/Grupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA

V) Identificador da Futura Contrata¢do: 154041-195/2025

3. Descricao da solucdo

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

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

4. Requisitos da contratacao
4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
4.1 Sustentabilidade:

4.1.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descri¢cdo do objeto,
devem ser atendidos 0s seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de
Contratacbes Sustentaveis:

4.1.1.1 Utilizacao de ingredientes sustentaveis: exigir que os fornecedores priorizem
0 uso de ingredientesorganicos, locais e sazonais, reduzindo a pegada de carbono
associada ao transporte e promovendo praticasagricolas mais sustentaveis

4.1.1.2. Reducdo de Desperdicio de Alimentos: estabelecer medidas para reduzir
o desperdicio de alimentos, como a implementacdo de boas praticas de
manipulacdo, armazenamento e preparo, além da doacdo de excedentes para
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Instituicbes de Caridade. Implementar programas de educacdo e
conscientizacdo sobre alimentacdo saudavel e sustentavel;

4.1.1.3.Implementar Programas de Educacdo e Conscientizagdo sobre
alimentacdo saudavel para todos os usuarios.

4.1.1.4 Utilizar equipamentos eficientes e que consumam menos energia e agua.

4.1.1.5 Reduzir o consumo de A&gua, através da instalacdo de torneiras e vasos
sanitarios eficientes e da reutilizagdo da agua da chuva ou de outras fontes.

4.1.1.6 Implementar a coleta seletiva de residuos, separando os materiais reciclaveis
(papel, plastico, vidro e metal) dos organicos e néo reciclaveis.

4.1.1.7 Utilizar embalagens biodegradaveis, compostaveis ou reutilizaveis para as
refeicoes.

4.2 Subcontratacao
4.2.1. Nao é admitida a subcontratacéo do objeto contratual.
4.3 Garantia da contratacao

4.3.1. Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n°® 14.133,
de 2021, pelas razbes constantes do Estudo Técnico Preliminar.

4.5 Vistoria

4.,5.1. A avaliacdo prévia do local de execuc¢do dos servigcos é imprescindivel para o conhecimento
pleno das condi¢des e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado
o direito de realizacdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de
segunda a sexta-feira, das 08 horas as 14 horas, com as seguintes informacdes:

4.5.1.1 No Campus Imperatriz:

a) Endereco: Avenida da Universidade, s/n, Residencial Dom Afonso Felipe Gregory-MA.
Imperatriz-MA. CEP: 65915-060

b) Responsavel: Anne Karynne da Silva Barbosa - emailaks.barbosa@ufma.br
4.5.1.2 No Campus Grajau:

a) Endereco:Av. Aurila Maria Santos Barros de Sousa, s/n - Bairro Loteamento, Grajau - MA, 65940-
000

b) Responsavel: Fabio de Almeida Sales Costa - email: fabio.sales@ufma.br

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

4.5.3. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, deverd prestar declaracdo formal assinada
pelo responséavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢gbes e peculiaridades
da contratacao.
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4.5.4. A ndo realizagéo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacfes de desconhecimento
das instalacbes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos
servigos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

5. Modelo de execucdo do objeto
5.1 Condicbes de Execucao
5.1.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dinamica:
5.1.1.1. Inicio da execucéo do objeto: Em até 15 dias ap0s a assinatura do contrato.

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

5.1.1.3 A qualidade das preparacdes 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 quantidades adequadas a todos.

5.1.1.4 As refeicbes deverdo ser planejadas com margem de seguranca. Caso haja
interrupcao na distribuicdo ou alteragdo do cardapio, a empresa estara sujeita a redugcéo no
pagamento da fatura por meio do Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR) se constatado
gue o inadequado planejamento e ndo o excedente de usuarios, foi o responsavel pelo
ocorrido;

5.1.1.5 A distribuicdo serd pelo sistema de refeicdes servidas em balcdo térmico para
preparacgdes quentes e balcao refrigerado para saladas e sobremesas;

5.1.1.6 Todos os alimentos e preparacdes expostos no balcado de distribuicdo deverdo ser
mantidos em temperaturas adequadas, conforme legislacdo em vigor, desde o inicio até o
término do horario previsto para a distribuicdo de refeices.

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

5.1.1.8 Todos os cardapios encaminhados pela empresa deverao conter, em anexo, as fichas
técnicas de preparo (FTP), incluindo valor nutritivo (valor calérico, proteinas, carboidratos,
lipidios totais, colesterol, fibra alimentar, s6dio e demais micronutrientes) das preparacdes
com base nas porcdes descritas neste Termo de Referéncia. Estas informag6es, incluindo
ilustracdes (fotos/imagens), deverao fazer parte do Manual de Padronizacdo de Preparacfes;

5.1.1.9 O cardapio esta condicionado a aprovacao pela fiscalizacdo da UFMA, que tera 15
(quinze) dias Uteis para emitir seu parecer sobre os cardapios e fichas técnicas apresentados
pela empresa. O prazo para a empresa realizar as adequacgfes solicitadas neste parecer e
encaminhar oficialmente o carddpio com as alteracdes, sugestdes e substituicbes solicitadas
pela fiscalizacdo sera de 10 (dez) dias uteis;

5.1.1.10 Na apresentacdo dos cardapios para a avaliacdo pela fiscalizacdo da UFMA e na
versdo 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, 6leo, sal);
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5.1.1.11 O per capita de carne sem 0sso devera ter valor minimo de 120g por porcao (sem
gorduras, nervuras, peles e/ou aparas). Para carnes com 0sso, 0 valor minimo é de 180g a
200g por porcdo (sem gorduras, nervuras, peles e/ou aparas). Todos esses valores séo
referentes ao alimento cru;

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

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

5.1.1.14 Cabera a empresa a responsabilidade de venda dos tickets por meio virtual ou fisico
eaos usudrios do Restaurante, respeitando a categorizacdo dada pelo Sistema de
Gerenciamento do Aplicativo do Restaurante.

5.1.1.15 Os caixas para venda de refeicbes devem iniciar o atendimento pelo menos trés
horas antes do horario previsto para o inicio da distribuicdo das grandes refeicGes ou lanches;

5.1.1.16. 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 o acesso a internet
necessarios para autenticacdo da entrada no Restaurante, seja através de cartdo de
proximidade, leitor de cédigo de barras, leitor de QR Code ou qualquer outro mecanismo de
controle necessario

5.1.1.17 Todos o0s equipamentos devem apresentar capacidade suficiente para
funcionamento durante o horério de distribuicdo das refeicbes em casos de queda e/ou falta
de energia elétrica;

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

5.2 Local e horario da prestacao dos servicos

5.2.1 Os servicos serdo prestados no seguinte endereco: Avenida da Universidade, s/n,
Residencial Dom Afonso Felipe Gregory-MA. Imperatriz-MA. CEP: 65915-060

5.2.2 Os servigos serdo prestados no seguinte horério: Av. Aurila Maria Santos Barros de Sousa, s
/n - Bairro Loteamento, Grajau - MA, 65940-000

5.2.3 Os servigos serdo prestados no seguinte hordario:

5.2.3.1 Serao preparadas e distribuidas refeicdes de almoco e jantar, de segunda-feira a
sexta feira, sendo o horario de funcionamento dos respetivos Restaurantes Universitario das
11h00 as 14h00 (almocgo), e das 17h00 as 19h30 (jantar), com tolerancia de 15 minutos.

5.2.3.2 Estes horarios podem ser alterados em situacdes esporadicas, seguindo as
orientac6es da PROAES/UFMA.

5.3 Rotinas a serem cumpridas

5.3.1. A execucao contratual observara as rotinas abaixo, e anexo |l deste Termo de Referéncia:
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5.3.1.1. Utilizar o local e demais instalag6es cedidas, Unica e exclusivamente para os fins e
objetivos desta licitacdo, sendo que a UFMA podera requerer o espaco do Restaurante
Universitario para sua utilizacdo em eventos, apos prévio aviso a empresa, desde que nao
prejudique a execucao dos servigos e que tenha carater temporario;

5.3.1.2. Responsabilizar-se pelos danos causados ao patrimbnio publico, no espaco sob
concessao e em seu entorno, devendo arcar com qualquer dano e/ou prejuizo causado pelo
uso indevido do espaco publico;

5.3.1.3. Realizar eventuais adequacfes nos espacos, em equipamentos e mobiliario, apés
aprovacéo da fiscalizacdo dA UFMA, ndo sendo permitida qualquer alteragdo, modificacéo ou
reforma no espaco cedido e equipamentos (seja na rede elétrica, hidraulica, pisos,
climatizagdo, etc), sem a aprovagdo prévia e por escrito da fiscalizagcdo e do setor de
Patrimoénio da UFMA,

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

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

5.3.1.6. Apresentar laudo para teste de estanqueidade emitido e assinado por profissional
gue ateste que as instalacdes do sistema de gas estdo funcionando de maneira correta, de
acordo com as normas e legislagbes vigentes;

5.3.1.7. Em caso de qualquer dano ou avaria no imoével 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;

5.3.1.8. Realizar manutencao corretiva de moéveis e equipamentos no prazo maximo de 48
(quarenta e oito) horas apés a deteccdo da avaria e ser realizada sem prejuizo para a
adequada execucdo dos servicos e sem afetar a seguranga patrimonial e pessoal;

5.3.1.9. Fornecer utensilios em boas condi¢cbes 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 quantidade compativel, para atender a
todos os consumidores das refeicfes, cabendo-lhe ainda fornecer os demais materiais e
equipamentos necessarios a satisfatéria execucdo do objeto da contratacdo, inclusive
produtos de higiene, limpeza e desinfeccao (sabdo liquido para lavagem das méaos, papel
toalha, alcool em gel, etc.);

5.3.1.10. Providenciar utensilios em quantidades suficientes para que 0s usudrios sejam bem
atendidos e ndo haja espera na fila por falta de itens;

5.3.1.11. Colocar, no Restaurante, um computador ou qualquer outro tipo de equipamento
necessario para instalagdo e funcionamento do sistema informatizado de controle de
refeicbes desenvolvido pela UFMA, sendo que o computador deve conter equipamento leitor
de cddigo de barras ou leitor de QR Code;

5.3.1.12. Responsabilizar-se pela higienizacdo e limpeza de todas as instalacbes e
dependéncias, inclusive o refeitério (principalmente durante o periodo de distribuicdo), bem
como dos equipamentos e utensilios da distribuigéo utilizados pela clientela.

5.3.1.13 Responsabilizar-se pela higienizagdo de coifas e quaisquer outros equipamentos de
exaustao de vapores e gases produzidos no ambiente de coccao;
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5.3.1.14. Manter constantemente todas as dependéncias internas e externas pertencentes as
instalagbes por ela administradas, no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e
conservacao, dentro dos padrdes exigidos pelas autoridades sanitarias e pela UFMA

, assim como se obriga a limpeza e conservagdo das areas de circulagdo ocupadas e
utilizadas por esta, bem como os equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do
servico;

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

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

5.3.1.17. Elaborar e implementar Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados de acordo com a Resolugao RDC n° 216/04, do Ministério da Saude e de
acordo com a Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dentre
outras legislagdes pertinentes em vigor, adequando-o a execugao do servico da Unidade
objeto do contrato;

5.3.1.18. Promover, periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de
toda a equipe de trabalho, no minimo semestrais, e estabelecer controle de qualidade em
todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servico. Os comprovantes de
realizacao dos treinamentos devem ser apresentados a fiscalizacdo sempre que realizados;

5.3.1.19. Utilizar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o cardapio. O
recebimento dos géneros podera ser fiscalizado pela UFMA. Todos os produtos a serem
utilizados devem estar devidamente inspecionados e aprovados pelos 6rgaos de fiscalizacdo
sanitaria;

5.3.1.20. Realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do Refeitério/Restaurante no intervalo
entre todas as refeicdes servidas, ndo deixando nenhuma das atividades de higienizacao e
limpeza para o dia seguinte. A limpeza de mesas e cadeiras também devera ocorrer durante
a distribuicdo das refei¢Bes principais, com colaborador designado para este fim;

5.3.3.21. Manter os balcdes de distribuicdo, mesas de temperos, mesas para refeicoes,
cadeiras e todas as dependéncias com circulacdo de usuarios (imediacBes externas do
restaurante, caixas, recepc¢des, pias para os usuarios, areas de distribuicao, refeitorio, area
de devolucdo de bandejas, saida dos usuérios etc.) limpas, higienizadas e organizadas
durante todo o funcionamento do Restaurante;

5.3.1.22. Orientar que o funcionario que realizar a higienizagdo das instalacdes sanitarias
devera usar uniforme diferenciado e ndo entrar em contato com a area de manipulagédo de
alimentos;

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

5.3.1.24. Manter trabalhadores habilitados e com conhecimentos béasicos dos servicos a
serem executados, em conformidade com as normas e determinag¢des em vigor;

5.3.1.25. Possuir NUTRICIONISTA Responsavel Técnico (a), com o devido registro e
habilitacdo no Conselho Regional de Nutricionistas - CRN, com poder para deliberar e
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atenderqualquer solicitacdo da Fiscalizacdo da UFMA e para atuar durante o horario de
funcionamento dos Restaurantes, utilizagdo dos refeitérios (almoco e jantar), incluindo todos
0s turnos em que houver atividades nos locais, respeitando o quantitativo preconizado pela
Resolugcédo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018 ou documento vigente;

5.3.1.26. Respeitar a carga horaria 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;

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

5.3.1.28. Fornecer, capacitar para o0 uso e informar aos trabalhadores sobre a
obrigatoriedade do uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) adequados, incluindo
calcados antiderrapantes, luvas de aco inoxidavel, gorro, aventais, protetores auriculares,
entre outros. Manter comprovantes atualizados da entrega e orientacdo de uso de uniformes
e EPIs;

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

5.3.1.30. Contratar equipe de profissionais em quantidade e qualidade necessarias a perfeita
execucdo dos servicos estabelecidos e manter, no minimo, quadro operacional de
funcionéarios (cozinheiros; acougueiros; saladeiros; estoquistas; copeiros; auxiliares de
cozinha, auxiliar de servigos 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
Resolugédo CFN n.° 600/2018 ou documento vigente;

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

5.3.1.32. Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para
reducdo dos consumos de energia elétrica e de agua e reducédo de producdo de sdlidos,
observadas as normas ambientais vigentes;

5.3.1.33. Colaborar com as medidas de reducédo de consumo e uso racional da agua, cujos
encarregados ou prepostos devem atuar como facilitadores das mudancas de
comportamento de empregados da empresa, esperadas com essas medidas;

5.3.1.34. Utilizar equipamentos de menor impacto ambiental,

5.3.1.35. Observar as Resolugcdes CONAMA n. 401/2008 e n. 424/2010, e suas atualizagdes,
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;

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

5.3.1.37. Realizar os servicos sob a responsabilidade técnica de Nutricionista legalmente
habilitada (0), cujas fungBes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-
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administrativas inerentes ao servico de alimentacdo; devendo cumprir as atividades
relacionadas ao objeto do contrato, de acordo com suas atribuicbes profissionais e a
demanda do servico, respeitando as exigéncias da UFMA e a legislacdo vigente:
acompanhamento e controle quantitativo e qualitativo da aquisicdo de géneros alimenticios e
materiais de consumo em geral, do armazenamento dos géneros, do preparo e a coc¢ao dos
alimentos, da distribuicdo e o porcionamento das refeicbes aos usuarios, além da aceitagédo
das mesmas utilizando instrumentos técnicos; supervisdo da higiene e apresentacéo pessoal
dos trabalhadores da empresa, 0s quais devem realizar a lavagem cuidadosa das méos e
desinfeccdo antes da manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer interrupgéo,
bem como apresentarem se conforme legislacéo sanitaria,;

5.3.1.38. Zelar pela manutengdo da qualidade da alimentagéo a ser fornecida, de acordo com
a legislacdo pertinente, devendo esta ser equilibrada e estar em condi¢cBes higiénico-
sanitarias adequadas. As refei¢cdes deverdo estar acondicionadas apropriadamente de forma
a conservar a temperatura adequada dos alimentos antes e durante a sua distribuicao;

5.3.1.39. Recolher o lixo organico 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;

5.3.1.40. Providenciar local adequado para abrigar e acondicionar os residuos
temporariamente na area externa, observando todos 0s requisitos de seguranca sanitaria:
contéineres com tampa, segregacao por tipo, limpeza rotineira, higienizacdo do abrigo pés-
coleta ou sempre que necessario;

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

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

5.3.1.43. Ndo acumular residuos orgéanicos devido a possibilidade de atrair animais (urbanos
e silvestres), vetores, pragas urbanas e risco de contaminar alimentos e pessoas;

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

5.3.1.45. Os restos de residuos organicos poderdo ser destinados para compostagem e 0s
residuos reciclaveis poderao ser utilizados nos projetos de pesquisa e extensdo da UFMA e
demais atividades académicas;

5.3.1.46. Obter todos os alvaras, registros, licencas e outras formalidades necessérias para o
funcionamento legal do mesmo, ficando os Campi totalmente isento dessas
responsabilidades. A UFMA podera, a qualquer momento, solicitar a fiscalizacdo e inspecao
do Servico Municipal de Vigilancia Sanitaria para averiguar se os padrfes exigidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estdo sendo cumpridos;

5.3.1.47. Se responsabilizar pelo controle integrado de pragas. Devera ser realizado, pelo
menos, trimestralmente, ou sempre que se fizer necesséario, em todas as dependéncias do
Restaurantes (refeitério, estoque, cozinha, banheiros, vestiarios e outros), quando for o caso,
contra ratos, morcegos, insetos etc., devendo ser realizado por pessoal treinado de Empresa
Especializada, cuja aplicacdo de produtos somente podera ser realizada quando adotadas
todas as medidas de prevencao nas instalacdes, insumos e alimentos. Os produtos utilizados
devem possuir registro nos 6rgaos de controle e os comprovantes de realizacdo do servigo
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devem ser arquivados na unidade e fornecidos em cépia a UFMA. A empresa responsével
pela realizacdo do servico deve possuir alvard de funcionamento sanitario, ambiental e
possuir Responsavel Técnico habilitado;

5.3.1.48. Realizar as desinsetizacbes e desratizacfes em horarios em que nao haja
manipulacdo de alimentos e atendimento ao publico. Sempre manter os registros de todos 0s
procedimentos realizados disponiveis no restaurante;

5.3.1.49. Higienizar, quando da aplicacdo do controle integrado de pragas, os ambientes, 0s
equipamentos e utensilios antes de serem reutilizados, para a remoc¢ao dos residuos de
produtos quimicos;

5.3.1.50. Fornecer diariamente, a fiscalizacdo da UFMA, a quantidade das refeicbes
efetivamente fornecidas, por tipo de publico, e demais servicos prestados, langcando
diariamente no Sistema Informatizado ou outro Sistema disponivel/vigente, 0 nimero de
refeicbes fornecidas com valor integral e aquelas com subsidio integral e parcial;

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

5.1.3.52. Obedecer ao regulamento das Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos da
legislacéo sanitaria vigente

5.4 Materiais a serem disponibilizados

5.4.1. Para a perfeita execugcdo dos servigos, a(s) Contratada(s) deverd (&0) disponibilizar os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e
qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario:

EQUIPAMENTOIDESCRIQAO QUANTIDADE
Exaustor 50cm 220v 03

Fogéao industrial 06 bocas, forno e chapa com porta com visor
- Fogao de chao, com porta com visor, alimentacao a gas,
ignicdo manual Altura x largura x profundidade (800mm x

1500mm x 880 mm)

Forno elétrico combinado — capacidade 40 GNs 1/1 x 65 mm,
tecnologia Steam Power, higienizagdo automatica (altura x 01
largura x profundidade): 1960mm x 1065 mm x 1384 mm.

01

Balcao Buffet Self Service duplo com 8 cubas quentes e 4

frias Largura x altura 0.265 m x 0.065 m 01

5.4.2. Fornecer materiais como: talheres, pratos e/ou bandejas para serem utilizados pelos usuarios
conforme demanda de cada restaurante.

5.5 Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.5.1. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
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5.5.1.1. As quantidades de refeicbes estimadas consideram os discentes da Educacdo Basica
(COLUN), Graduacéao e Pés-graduacao, servidores, terceirizados e visitantes;

5.5.1.2. Os quantitativos apresentados sdo estimativas. As refeicbes efetivamente servidas aos
discentes deverdo ser comprovadas através da apresentacdo de tickets, listagem diaria de
refeicBes fornecidas (assinada pelos usuarios) ou outro meio de controle que venha substituir estes;

5.5.1.3. A indicacdo dos quantitativos de refeicdes ndo constitui nenhuma obrigacao 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, néo
custeado pelo contrato decorrente desta licitacéo;.

5.6 Especificacao da garantia do servico

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

5.6.2 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 inexecucdo total ou parcial.

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

6.3. As comunicagdes entre o 6rgao ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se 0 uso de mensagem eletrbnica para esse fim.

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

6.5. Apd6s 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 informagdes acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execucdo da
contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sanc¢fes aplicaveis, dentre
outros.

6.7 Preposto

6.7.1. A Contratada podera designar formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da
prestacdo dos servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execucao do
objeto contratado.

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

6.8 Fiscalizacao
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6.8.1. A execugédo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato,
ou pelos respectivos substitutos (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

6.9 Fiscalizacao Técnica

6.9.1. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execuc¢do do contrato, para que sejam cumpridas
todas as condi¢bes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administracéo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, VI);

6.9.2. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execucdo do contrato, com a descricdo do que for necessério para a
regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, 81° e
Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, Il);

6.9.3. ldentificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira
notificacdes para a correcdo da execucdo do contrato, determinando prazo para a correcdo. (
Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, II);

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

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

6.9.6. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do
contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacao ou a prorrogacao contratual (
Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, VII).

6.10 Fiscalizacdo Administrativa

6.10.1. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencgéo das condi¢des de habilitacao da
contratada, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatorios pertinentes,
caso necessario (Art. 23, | e Il, do Decreto n° 11.246, de 2022).

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

6.11 Gestor do Contrato

6.11.1. O gestor do contrato coordenarda a atualizacdo do processo de acompanhamento e
fiscalizacdo do contrato contendo todos os registros formais da execucdo no historico de
gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das
alteracbes e das prorrogacfes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da
necessidade de adequac¢des do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracéo.
(Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, 1V).

6.11.2. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de
todas as ocorréncias relacionadas a execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se

for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia. (Decreto n°
11.246, de 2022, art. 21, 1I).
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6.11.3. O gestor do contrato acompanhard a manutencdo das condicfes de habilitacdo da
contratada, para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o
fluxo normal da liquidacao e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais. (Decreto n®
11.246, de 2022, art. 21, IlI).

6.11.4. O gestor do contrato emitirh documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais
técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obriga¢des assumidas pelo contratado,
com mencdo ao seu desempenho na execugdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente
definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto
de cumprimento de obrigacdes. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

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

6.11.6. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucédo
dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administracéo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.11.7. O gestor do contrato devera enviar a documentacédo pertinente ao setor de contratos para a
formalizagcdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela
fiscalizacdo e gestdo nos termos do contrato.

7. Critérios de medicdo e pagamento

7.1. A avaliacdo da execucdo do objeto utilizard o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR),
conforme previsto no Anexo |, para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos, além do
disposto neste item.

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

7.1.1.1. ndo produzir os resultados acordados,

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

7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢éo do
servi¢o, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.2. A utilizacdo do IMR nado impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliagdo da prestacéo dos servigos.

7.4 Do recebimento

7.4.1. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 05 (cinco) dias, pelos fiscais
técnico e administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das
exigéncias de carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, a, da Lei n°® 14.133 e Arts. 22, X e 23, X
do Decreto n° 11.246, de 2022).
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7.4.2.0 prazo da disposi¢cdo acima serd contado do recebimento de comunicacdo de cobranca
oriunda do contratado com a comprovacao da prestacdo dos servi¢cos a que se referem a parcela a
ser paga.

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

7.4.4. 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. (
Art. 23, X, Decreto n°® 11.246, de 2022)

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

7.4.5. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal
técnico do contrato ir4 apurar o resultado das avaliagbes da execuc¢do do objeto e, se for 0 caso, a
analise do desempenho e qualidade da prestacédo dos servicos realizados em consonancia com os
indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

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

7.4.5.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as
suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorrecOes resultantes da execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo nao
atestar a Ultima e/ou Unica medicao de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisoério.

7.4.5.3. A fiscalizacdo néo efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medicdo de servicos até
gue sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no
Recebimento Provisério. (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n® 14133, de 2021)

7.4.5.4. O recebimento provisorio também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusao de
todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

7.4.5.5. Os servi¢cos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com
as especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da
aplicacdo das penalidades

7.4.6. Quando a fiscalizacao for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o
registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo a
fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

7.4.7.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, no cumprimento de obrigagdes assumidas pelo
contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual, baseado em
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indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes, conforme
regulamento (art. 21, VIII, Decreto n° 11.246, de 2022).

7.4.7.2. Realizar a andlise dos relatorios 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 a CONTRATADA, por
escrito, as respectivas corre¢oes;

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

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

7.4.7.5. Enviar a documentagéo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos
procedimentos de liquidagédo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacéo e gestao.

7.4.8. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e
guantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, comunicando-se a
empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execugédo do
objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.4.9. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucdo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execug¢do do objeto ou no instrumento de cobranca.

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

7.5 Liquidacao

7.5.1. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias
Uteis para fins de liquidagdo, na forma desta secao, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do
art. 7°, 82° da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

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

7.5.3. Para fins de liquidacao, o setor competente deverd verificar se a nota fiscal ou instrumento de
cobranca equivalente apresentado expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento,
tais como:

7.5.3.1. o0 prazo de validade;

7.5.3.2. a data da emisséo;

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

7.17.4. o periodo respectivo de execuc¢éo do contrato;

7.17.5. o valor a pagar; e

7.17.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.5.4. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liguidacdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado providencie as medidas
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saneadoras, reiniciando-se o prazo apés a comprovacao da regularizacdo da situagédo, sem dnus a
contratante;

7.5.5. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacédo da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentacao
mencionada no art. 68 da Lei n® 14,133/2021.

7.5.6. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencdo das
condicbes de habilitagdo exigidas no edital; b) identificar possivel razao que impeca a participacao
em licitagdo, no ambito do 6rgédo ou entidade, que implique proibicdo de contratar com o Poder
Puablico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA N° 3, DE 26 DE
ABRIL DE 2018).

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

7.5.8. N&o havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante
deverd comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para
gue sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

7.5.9. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessérias a rescisédo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla
defesa.

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

7.6 Prazo de pagamento

7.6.1. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizacéo
da liquidacéo da despesa, conforme secao anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME
n° 77, de 2022.

7.6.2. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados
monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacao,
mediante aplicacdo do indice IPCA de correcao monetéria.

7.7 Forma de pagamento

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

7.7.2. Ser& considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancéria
para pagamento.

7.7.3. Quando do pagamento, sera efetuada a retencéo tributaria prevista na legislacao aplicavel.

7.7.3.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver,
serdo retidos na fonte, quando da realizagdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na
legislagdo vigente.
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7.7.4. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar
n° 123, de 2006, ndo sofrera a retencgdo tributaria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos
por aquele regime. No entanto, o pagamento ficard condicionado a apresentacdo de comprovacao,
por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida
Lei Complementar.

7.8 Reajuste

7.8.1. Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da
data do orcamento estimado.

7.8.2. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, 0s precos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicagéo, pelo Contratante, do indice Nacional de Preco ao
Consumidor Amplo (IPCA/IBGE), exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apés a
ocorréncia da anualidade.

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

7.8.4. No caso de atraso ou nao divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara
ao Contratado a importancia calculada pela ultima variacdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

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

7.8.6. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de
gualquer forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que
vier(em) a ser determinado(s) pela legislagédo entdo em vigor.

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

7.8.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

7.9 Cessao de crédito

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

7.9.2. As cessOes de crédito ndo abrangidas pela Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de
julho de 2020, dependerao de prévia aprovacao do Contratante[A7] .

7.9.3. A eficacia da cesséo de crédito[A8] ndo abrangida pela Instrugao Normativa SEGES/ME n°
53, de 8 de julho de 2020, em relacdo a Administracéo, esta condicionada a celebracdo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.9.4. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as
condicdes de habilitacdo por parte do Contratado (cedente), a celebracdo 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 legislagdo em vigor, ou de receber
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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.

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

7.9.6 A cessao de crédito ndo afetara a execucdo do objeto contratado, que continuara sob a
integral responsabilidade do Contratado.

8. Critérios de selecao do fornecedor
8.1. Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

8.1.1. O fornecedor seréa selecionado por meio da realizacio de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adocdo do critério de julgamento pelo
menor preco.

8.2 Regime de execucao

8.2.1 O regime de execugdo do contrato serd empreitada por prego unitario.

8.3. Exigéncias de habilitacao

8.3.1. Para fins de habilitagéo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:
8.4 Habilitacao juridica

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

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

8.4.3. 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;

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

8.4.5. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil,
publicada no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se
localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede,
conforme Instrucdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.
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8.4.6. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do
local de sua sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

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

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

8.4.9. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da
consolidacéo respectiva.

8.5 Habilitacao fiscal, social e trabalhista

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

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

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

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

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

8.5.6. Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital] do domicilio
ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

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

8.5.8. 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.

8.6 Qualificacdao Econdémico-Financeira

8.6.1. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do
licitante, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacao na licitacao (art. 5°,
inciso I, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n° 116, de 2021), ou de sociedade simples;

8.6.2. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n°®
14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso Il);
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8.6.3. Balanco patrimonial, demonstracao de resultado de exercicio e demais demonstracdes
contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

8.6.1.1. indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG)
superiores a 1 (um);

8.6.1.2. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as
exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de
abertura; e

8.6.1.3. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao Ultimo exercicio no caso de a
pessoa juridica ter sido constituida h4 menos de 2 (dois) anos.

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

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

8.6.5. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as
exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de
abertura. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

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

8.7 Qualificacado Técnica

8.7.1. Declaracao de que o licitante tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des
locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitacéo;

8.7.2. A declaragéo acima poderd ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responséavel
técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢cBes e peculiaridades da contratacéo.

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

8.7.3.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da
apresentacdo, no momento da assinatura do contrato, da solicitacdo de registro perante a
entidade profissional competente no Brasil.

8.7.4. Comprovacao de aptiddo para execugdo de servico de complexidade tecnolégica e
operacional equivalente ou superior com 0 objeto desta contratacdo, ou com o item pertinente, por
meio da apresentacdo de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas de direito publico ou
privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

8.7.4.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados dever&o dizer
respeito a contratos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

8.7.4.1.1. O fornecimento de 50% do quantativo de refeicdes referente a cada item, por
um periodo nao inferior a 2 anos.

8.7.4.1.2. Sera admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo, a
apresentacdo e o somatério de diferentes atestados executados de forma
concomitante.
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8.7.5. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou
da filial do fornecedor.

8.7.6. O fornecedor disponibilizard todas as informag6es necessdrias a comprovacao da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cépia do
contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foi
executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

8.8. Caso admitida a participacdo de cooperativas, serd exigida a seguinte documentacao
complementar:

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

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

8.8.3. A comprovacéao do capital social proporcional ao nUmero de cooperados necessarios a
prestacao do servicgo;

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

8.8.5. A comprovacéao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados
gue executardo o contrato;

8.8.6. Os seguintes documentos para a comprovacédo da regularidade juridica da cooperativa:
a) ata de fundacgéo; b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c) regimento
dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de convocagédo
das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias; e) trés registros de presenca dos
cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunifes seccionais; e
f) ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar 0 objeto da
licitacdo;

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

9. Estimativas do Valor da Contratacao
Valor (R$): 3.695.500,00

9.1. O custo estimado total da contratacdo é de R$ 3.695.500,00 (trés milhdes, seiscentos e
noventa e cinco mil, e quinhentos), conforme custos unitarios apostos na tabela do item 1.1.

9.2. . A estimativa de custo levou em consideracao o risco envolvido na contratacdo e sua alocacao
entre contratante e contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.

9.3. A licitacdo sera do tipo Registro de Precos visando uma maior previsibilidade orcamentaria
para a UFMA, permitindo um planejamento financeiro mais eficaz e a adequacgéo dos gastos aos
recursos disponiveis ao longo do periodo de vigéncia do registro.
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9.4. Por ser do tipo Registro de precos a UFMA pode aproveitar a economia de escala na aquisi¢édo
de servigos, garantindo melhores condi¢fes comerciais junto a empresa contratada e reduzindo os
custos de aquisicdo dos servicos.

9.5. Em caso de licitagdo para Registro de Precos, 0os precos registrados poderdo 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 situacoes:

9.5.1. em caso de forca maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos
imprevisiveis ou previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execucdo 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,

9.5.2. em caso de criagdo, alteracdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou
superveniéncia de disposi¢des legais, com comprovada repercussao sobre 0s precos registrados;

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

9.5.4. poderao ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a
contratacao

10. Adequacdo orcamentaria

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orcamento Geral da Unido.

10.2. A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada ap6s aprovagédo da
Lei Orcamentaria respectiva e liberagéo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

11. Infracoes e Sancoes Administrativas
11.1 Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:
a)der causa a inexecucao parcial do contrato;

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

c) der causa a inexecucdao total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execug¢do ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo
justificado;

e) apresentar documentacdo falsa ou prestar declaracdo falsa durante a execucdo 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.
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11.2 Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragbes acima descritas as seguintes

sancgdes:

11.2.1 Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecucéao parcial do contrato, sempre
gue nao se justificar a imposi¢éo de penalidade mais grave;

11.2.2 Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas
alineas “b", “c” e “d” do subitem acima, sempre que ndo se justificar a imposicdo de
penalidade mais grave;

11.2.3 Declaragéo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas
descritas nas alineas “e”, “f", “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”,
que justifiqguem a imposicéo de penalidade mais grave.

11.2.4 Multa:

11.2.4.1 Moratéria, para as infrac6es 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.

11.2.4.2 Moratéria 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 apresentacdo, suplementacdo ou reposicado da
garantia;

11.2.4.2.1 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacdo,
suplementacdo ou reposicdo da garantia autoriza a Administracdo 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.

11.2.4.3 Compensatoria, para as infracdes descritas acima alineas “e” a “h”, de 5% (
cinco por cento) a 20% (vinte por cento) do valor da contratacéo.

11.2.4.4 Compensatoria, para a inexecucéo total do contrato prevista acima na alinea “
¢”, de 5% (cinco por cento) a 20% (vinte por cento) do valor da contratagao.

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

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

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

11.3 A aplicagdo das sanc¢Bes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipétese
alguma, a obrigacéo de reparacéo integral do dano causado ao Contratante.

11.4 Todas as sancfes previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas
cumulativamente com a multa.

11.5 Antes da aplicacdo da multa serd facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias Uteis, contado da data de sua intimacao.
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11.6 Se a multa aplicada e as indeniza¢Bes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

11.7 A multa poderd ser recolhida administrativamente no prazo maximo de XX (xxxxx) dias, a
contar da data do recebimento da comunicagéo enviada pela autoridade competente.

11.8 A aplicacdo das sancles realizar-se-4 em processo administrativo que assegure 0
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 declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

11.8.1 Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificacdes serdo enviadas
eletronicamente para os enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como
0s cadastrados pela empresa no SICAF.

11.8.2 Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no Sicaf
serdo considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegacao de
desconhecimento das comunicac¢fes a eles comprovadamente enviadas.

11.9 Na aplicacdo das sanc¢fes serdo considerados:

11.9.1 a natureza e a gravidade da infracdo cometida;
11.9.2 as peculiaridades do caso concreto;

11.9.3 as circunstancias agravantes ou atenuantes;
11.9.4 os danos que dela provierem para o Contratante; e

11.9.5 a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientac6es dos 6rgdos de controle.

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

11.11 A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com
abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos neste
Termo de Referéncia ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das
sancdes aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e sécios com
poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacao
de coligagdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos os casos, 0
contraditdrio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

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

11.13 As sanc0Oes de impedimento de licitar e contratar e declaragéo de inidoneidade para licitar ou
contratar sdo passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021.
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11.14 Os débitos do Contratado para com a Administragdo Contratante, resultantes de multa
administrativa e/ou indenizac8es, ndo inscritos em divida ativa, poderédo ser compensados, total ou
parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de
outros contratos administrativos que o Contratado possua com 0 mesmo 6rgao ora Contratante, na
forma da Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

12. Disposicoes Finais

12.1 As informacdes contidas neste Termo de Referéncia ndo sao classificadas como sigilosas.

13. Responsaveis

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

LAURA ANTONIETA ARAUJO SOARES MARQUES

Membro da comissdo de contratagdo

b
tf Assinou eletronicamente em 10/02/2025 as 11:29:03.

AGNALDO DA SILVA GUIMARAES FILHO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
&'f Assinou eletronicamente em 10/02/2025 as 11:27:12.

DANILO FRANCISCO CORREA LOPES

Membro da comissdo de contratagao

1Y
tf Assinou eletronicamente em 10/02/2025 as 11:28:07.
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MARCOS MOURA SILVA

Autoridade competente

b
&f Assinou eletronicamente em 10/02/2025 as 12:17:49.
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INSTRUMENTO DE MEDIGAO DO RESULTADO - IMR

ANEXO - |

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



     ANEXO -  I 


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
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ANEXO I
ESPECIFICACAO DOS SERVICOS

1. ESPECIFICACOES TECNICAS DE EXECUCAO DO OBJETO CONTRATADO.

1.1. Ao longo de todas as etapas da execucdo dos servicos contratados, a Contratante deve
considerar o PROTOCOLO DE FISCALIZACAO EM UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO DO RESTAURANTE DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DO MARANHAO. Esse documento esta disponivel no site oficial da
UFMA (www.ufma.br) e pode sofrer atualizaces a qualquer momento, e a contratada
devera sempre obedecer a versdo mais atualizada.

1.2. Quadro de pessoal

1.2.1. O quadro de pessoal deverad ser composto pelos profissionais que se fizerem
necessarios ao perfeito cumprimento da execucdo dos servicos, bem como o
Responsavel Técnico, Nutricionista, com registro no Conselho Regional de
Nutricionista da 6° regido (CRN-11) regularizada.

1.2.2. Todo o quadro de pessoal deverd apresentar-se permanentemente de uniformes
completos, conforme descrito no Quadro 2.

1.2.3. Os uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual (EPI's) deverdo ser
substituido quando a sua integridade estiverem comprometidas. Os EPI’s devem
ser fornecidos de acordo com as necessidades da atividade desempenhada e devem
seguir as recomendacdes da legislacdo vigente.

1.2.4. Todo o quadro de pessoal deverd, obrigatoriamente, possui identificacdo no
fardamento.

1.2.5. Manter responsavel técnico pelos servicos e garantir sua efetiva e imediata
substituicdo por profissional igualmente qualificado, conforme previsto na Lei
8.666/93 e Resolugcdo CFN N° 204/98.

1.2.6. Dispor e manter quadro de pessoal operacional exclusivo para desenvolver as
atividades de limpeza e higienizacdo dos vestidrios dos funcionarios,
equipamentos, utensilios e instalacdes utilizadas na execucgéo dos servicos, durante
toda a execucéo do contrato.

1.2.7. Manter o pessoal em condi¢bes de salde e higiene compativeis com suas
atividades, realizando exames periodicos de saude, inclusive exames especificos
de acordo com as normas vigentes.

1.2.8. Os funcionarios deverao ser previamente alertados sobre a obrigatoriedade de
comunicar a sua chefia qualquer anormalidade quanto a saude.

1.2.9. Os manipuladores deverdo realizar exames admissionais, periodicos e
demissionais especificos, atendendo a Norma Regulamentadora N° 7 do
Ministério do Trabalho e Emprego ou Legislacdo vigente.

1.2.10. Os manipuladores deverdo ser afastados da atividade de manipulacdo até a
melhoria da sua condicdo de salde ao apresentarem lesbes ou enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénica-sanitaria dos alimentos, preparagdes e
ou refeigoes.

1.2.11. Os manipuladores devem manter o asseio pessoal, precisando ter um local
apropriado para guardar os objetos de uso pessoal.
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1.2.12. A empresa contratada sera responsavel pela execucéo e manutencdo da limpeza
e higienizacdo do espaco, equipamentos e utensilios utilizados na prestacdo dos
Servicos.

1.2.13. As despesas com transporte, alimentacdo e seguranga do pessoal da empresa
contratada ocorrerdo por conta da mesma.

1.2.14. A empresa devera apresentar a documentacao sanitaria e de registro nos 6rgaos
publicos, o Atestado de Saude Ocupacional e 0 Atestado de Capacitacdo em Boas
Préticas dos Funcionarios antes do inicio das atividades e sempre que o Contratante
solicitar.

1.2.15. A relacdo de funcionérios, devidamente justificada por meio de célculos de
dimensionamento de colaboradores, deverd ser apresentada a equipe de
fiscalizacdo juntamente com o Atestado de Antecedentes Criminais de cada
candidato emitido pela Policia Federal.

1.2.16. A empresa contratada devera fornecer pelo menos 02 (dois) uniformes
completos a cada um de seus colaboradores, adequados as atividades de producéo

de refei¢des, conforme o quadro abaixo:

Quadro 2 — Especificagéo e descri¢do de EPI’s.

Especificacédo

Modelo

Tecido/cor

Sapato

Cozinheiro

= Camisa em V, marga
curta, com logomarca da
empresa, sem botdes.
- Calga com elastico e
corddes, sem botdes, com
logomarca da empresa;
- Touca de pano (com
logomarca da empresa)
ou toca descartével.
Avental  branco
antichamas, com

logomarca da empresa.

= Camisa, calca, touca de
tecido: Brim branco ou

algodéo.
- Avental: branco com
tecido impermeével

resistente e antichamas.

Bota cano longo
antiderrapante em PVC
na cor branca.

Almoxarife e Magarefe

- Camisa em V, manga
curta, com logomarca da
empresa, sem botdes.

- Calga com elastico e
corddes, sem botdes, com
logomarca da empresa.

- Touca de pano (com
logomarca da empresa)
ou descartavel.

- Avental branco longo
em material
impermeavel, com
logomarca da empresa.

-~ Camisa, touca de
tecido e calca: Brim
branco ou algodéo.

- Avental: cor branca em
material impermeéavel e

resistente.

Bota cano longo
antiderrapante em PVC
na cor branca.

Copeiro

- Camisa em V, manga
curta, com logomarca da
empresa, sem botdes.

- Calga com elastico e
corddes, sem botdes, com
logomarca da empresa.

- Avental branco longo
em material
impermeavel, com
logomarca da empresa.

- Touca de tecido (com
logomarca da empresa)
ou descartavel.

- Camisa, calca e touca
de tecido: Brim branco
ou algodao.

- Avental longo: na cor
branca, em material
impermeéavel.

- Avental curto: na cor
branca, em tecido tipo
brim ou algodao.

Bota cano longo
antiderrapante em PVC
com branca.

- Sapato de seguranca
antiderrapante fechado na
cor branca.

- Camisa em V, manga
curta, com logomarca da

- Calca, camisa, touca de
tecido: Brim ou algod&o

Bota cano longo

antiderragante cor L
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Aux. Servicos Gerais

empresa, sem botdes.

- Calga com elastico e
corddes, sem botdes, com
logomarca da empresa.

- Avental branco longo
em material
impermeéavel, com
logomarca da empresa.

- Touca de tecido (com
logomarca da empresa)
ou descartavel.

branco.

- Avental longo: em
material impermeéavel e
resistente tipo napa, na
cor branca.

branca.

Assistente
Administrativo,
Operador de Caixa

- Jaleco branco, manga
curta com a logomarca
da empresa.

- Calca social comprida:

- Blusa com manga curta
e sem decotes com a
logomarca da empresa.

- Jaleco:  microfibra

branco.

Sapato fechado

antiderrapante.

Nutricionista/Técnico
em Nutricéo

Jaleco branco de
manga comprida com a
logomarca da empresa.

- Touca descartavel ou
touca de tecido com a
logomarca da empresa.

- Calga comprida e blusa
sem decotes.

- Jaleco:  Microfibra

branco.

Sapato fechado
antiderrapante com
protecédo
antiesmagamento.

Gerente

= Calca social comprida.
- Blusa ou camiseta, com
manga curta ou longa
sem decotes;

Identificacédo da
empresa.

- Conforme padrao da
empresa.

Sapato fechado

antiderrapante.

Motorista

- Calca social comprida;
- Blusa com manga curta
e sem decotes com a
logomarca da empresa.
- Touca descartavel ou
toca de tecido com a
logomarca da empresa.

- Touca de tecido: Brim
ou algodao branco.

Sapato fechado
antiderrapante com
protecédo
antiesmagamento.

1.3. Cardéapios

1.3.1. O planejamento dietético € responsabilidade da contratada.

1.3.2. A alimentacéo fornecida devera ser variada e equilibrada do ponto de
vista nutricional, estar em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas conforme
legislacdo vigente e apresentar boa qualidade organoléptica.

1.3.3. Cada refeicdo deverd fornecer aproximadamente 1.000 (um mil)
quilocalorias (kcal), com composi¢do media de macronutrientes de 16% proteinas,
59% de carboidratos e 25% de lipidios.

1.3.4. Os cardapios serdo compativeis com a sazonalidade, habitos regionais,
principios nutricionais e deverdo ser elaborados mensalmente pela contratada.
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1.35. O carddpio mensal e as fichas técnicas das preparacGes deverdo ser
apresentados para a contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua
execucao. A contratante deverd avaliar o cardépio apresentado em um prazo de até 07
(sete) dias, realizando as consideracdes compativeis com o disposto neste Termo de
Referéncia.

1.3.6. As fichas técnicas deverdo conter no minimo a descricdo da preparacéo
per capita dos ingredientes, peso e/ou volume da porcdo pronta por aluno, valor
caldrico e quantidades de macronutrientes, sddio, vitamina A e ferro.

1.3.7. As preparacdes novas sugeridas no cardapio, deverdo ser testadas pela
contratada e avaliadas pela contratante, até 15 dias antes da data prevista da execucao
da preparacéo.

1.3.8. Apobs a aprovacdo do cardapio pela contratante, 0 mesmo podera sofrer
alteracdes, desde que sejam mantidos os padrdes estabelecidos no contrato e que sejam
apresentadas justificativas formalizadas, por escrito, a contratante, com antecedéncia
minima de 24 (vinte e quatro) horas da execucdo do cardapio em questdo. Fica
facultado a contratante o direito de aceitacdo das justificativas e alteraces propostas
pela contratada.

1.3.9. Quando forem ofertadas preparagdes com ingredientes potencialmente
alergénicos, estes deverdo ser identificados no balcéo de distribui¢do e nos cardapios
divulgados ao publico, conforme legislacdo vigente. Entende-se por ingredientes
potencialmente alergénicos: leite de vaca e seus derivados, ovo, trigo, soja, amendoim
e outras oleaginosas, aveia, pimenta, peixes, alimentos que contenham glaten, entre
outros.

1.3.10. Cabera a contratada a aquisicdo dos géneros necessarios para a
producéo das refeicdes, bem como produtos descartaveis e de limpeza com qualidade
comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de conservacao e higiene.

1.3.11. Do total dos recursos financeiros repassados pelo FNDE no ambito do
PNAE, no minimo 30% (trinta por cento) deve ser utilizado na aquisi¢do de géneros
alimenticios diretamente da Agricultura Familiar e do Empreendedor Familiar Rural
ou suas organizagbes, priorizando o0s assentamentos da reforma agréria, as
comunidades tradicionais indigenas e comunidades quilombolas, conforme o art. 14,
da Lei n®11.947/2009.

1.3.12. E vedada a utilizacdo de géneros alimenticios e demais produtos em
desacordo com o disposto neste Termo de Referéncia e que ndo possuam a qualidade
sanitaria adequada.

1.3.13. Os produtos devem estar adequadamente embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢cBes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que cologuem em risco a saude
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do consumidor, devendo ser obedecida a legislacéo vigente relativa as Boas Praticas
de Fabricacéo.

1.3.14. Durante a execugdo do servico a contratada devera realizar o controle de
qualidade dos alimentos e/ou preparacfes servidas, com o seu devido registro com base
na RDC/ ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004.

1.3.15. A manipulacéo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada
por pessoal habilitado, observando-se as técnicas recomendadas pela legislacdo
vigente.

1.3.16. Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos

critérios de tempo e temperatura, conforme legislacdo vigente. Apoés a finalizacdo do
preparo, as preparagOes deverdo ser mantidas em condi¢Oes ideais de tempo e
temperatura até o seu envase e distribuicdo.

1.3.17. Todos os alimentos prontos que serdo transportados, caso houver,
deverdo ser identificados e mantidos em recipientes fechados, sob temperatura
adequada, conforme legislacdo vigente. As sobremesas deverdo ser embaladas e
identificadas individualmente.

1.3.18. Todas as preparacbes do cardapio diario deverdo ser submetidas a
degustacdo e aprovacao pela contratante, no prazo minimo de 01 (uma) hora antes da
distribuicdo, devendo a contratada realizar a correcao ou substituicdo das preparacoes
e/ou alimentos que ndo forem aprovados.

1.3.19. E vedado o uso de substancias quimicas para amaciamento de carnes ou
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros
alimenticios.

1.3.20. E vedado o uso de gordura hidrogenada, temperos industrializados,
amaciantes industrializados e 6leo de reuso no preparo e tempero das preparacoes.

1.3.21. Deverad ser evitada a adicdo de farinhas que contenham glaten na
confeccdo de molhos, caldos e sopas, indicando-se preferencialmente o amido de
milho, fécula de batata, fécula de mandioca ou farinha de arroz.

1.3.22. Especificacbes do Carddpio a ser servido no Restaurante
Universitario (RU) da UFMA

1.3.22.1. Cada refeicdo devera ser composta por 06 (seis) itens, a saber:
a. 1 (uma) salada;

b. 1 (um) prato principal proteico ou 1 (uma) opcao vegetariana;
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c. 1 (uma) guarnicao;

d. 2 (dois) acompanhamentos (feijdo e arroz branco polido, tipo I adicionado ou
néo de vegetalis).

e. 1 (uma) sobremesa.

1.3.22.2. Os cardépios elaborados para cada refeicdo (almoco e jantar) atenderdo
as frequéncias e porcdes descritas, considerando cada tipo de preparacéo.

1.3.22.3. Salada: 01 (um) tipo de salada com cores e texturas diferentes, com no
minimo trés componentes. Deve ser composto por hortalicas, legumes, cereais,
leguminosas, massas e/ou frutas, considerando a frequéncia do quadro abaixo,
totalizando o per capita da preparacdo pronta de 1209 para salada, seguindo o quadro
de incidéncia discriminado abaixo:

Quadro 3 — Referéncia minima de alimentos para composigéo da salada por refeicdo (almogo ou jantar)

GENEROS ALIMENTICIOS TIPO FREQUENCIA(mensal)
Folhoso 10 vezes

VEJIEIBHD A Nao folhoso 10 vezes

Vegetal tipo B 8 vezes

Vegetal do tipo C 2 vezes

Leguminosas 1 vez

Conservas 4 vezes

Frutas in natura e secas 3 vezes

Massas 1 vez

Cereais 1 vez

Obs: Vegetal tipo A folhosos (ex: acelga, aipo, alface, chicéria, couve mineira, couve de Bruxelas, couve repolhuda, escarola, brécolis, espinafre, repolho, ricula,
agrido), Vegetal tipo A ndo folhosos (ex.: Berinjela, pepino, tomate, pimentao, couve-flor, cebola), Vegetal tipo B (ex: Abobrinha, abdbora, beterraba, cenoura, chuchu,
quiabo, vagem), Vegetal tipo C (Batata doce, macaxeira, batata inglesa, inhame, card).

1.3.23. Devem ser disponibilizados para 0os comensais vinagre e azeite de oliva
extravirgem para o tempero das saladas, no quantitativo per capita de 8 ml azeite de
oliva e 4 ml de vinagre.

1.3.24. Os molhos industrializados para a salada (mostarda e maionese) poderéo
ser utilizados com frequéncia de até 1 (uma) vez por semana. Dar preferéncia as ervas
aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

1.3.25. A frequéncia discriminada no quadro acima se refere a um cardapio para
20 dias uteis.
1.3.26. Prato principal:

1.3.26.1. O prato principal sera constituido por 1 (uma) preparacdo a base de
género carneo ou 1 (uma) opgdo vegetariana para cada usuario, evitando a repeticéo
do tipo de carne e do corte em dias consecutivos.
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1.3.26.2. Fica vedado o uso de temperos artificiais nas preparag6es, como caldos
industrializados e produtos a base de glutamato monossodico.

1.3.26.3. Prato proteico a base de género carneo — uma carne (carne bovina ou
frango ou peixe ou suino) ou preparacdo a base de carne, totalizando o per capita da
preparacdo segundo o disposto nos quadros a seguir.

Quadro 4 — Tipo, especificacdo e incidéncias de preparagdes proteicas.

(resfriada) (Servico de Inspegdo Federal).

chapa.

(Peso total da
preparagdo pronta)

PER CAPITA
TIPO ESPECIFICACAO PREPARACOES PREPARACAO INCIDENCIA
PRONTA
Bifes ao molho 200g (Total porcédo 1 vez por més
Carne do tipo Coxao mole. Carne preparagéo pronta. O
bovina traseira de 12 resfriada, sem molho deve
0ss0, embalada a véacuo e identificada corresponder a 10%
com o selo do S.I.LF. (Servico de da preparagéo)
Inspecéo Federal).
Alcatra 180g
Carne bovina, traseira, de 12 Bifes na chapa (Peso total da 1 vez por més
resfriada, sem 0sso (cotagéo da preparagio pronta)
) alcatra), embalada a véacuo e ClboseliscasTa 180g
Bovina sem  0sso | identificada, com selo do S.I.F.

2vezes a0 més

Coxd&o duro
Carne bovina, de 12, resfriada, sem

Carne assada

2009
(Peso total da

1 vez por més

(carne do tipo patinho).

Carne bovina, traseira, de 12

tortas de carne,
lasanha,

(Total porgéo
preparagéo pronta. O

0sso, embalada a vacuo e reparacio pronta)
identificada com selo do S.I.F. R preparageo p S
Cozidao 1 vez ao més
350g (Peso total da
preparacéo pronta, sendo
180g de carne e 170g de
molho e vegetias))
7 — >
Carne moida de primeira Almdndegss, 00g

1 vez por més

Ave sem 0ss0 sem pele, sem aparas, sem 0ss0, sem
cartilagem, congelado, embalado e

identificado, com selodo S.I.F.

torta, lasanha,
escondidinho

(Total porcéo

preparacéo pronta. O
molho, massa ou puré
devem corresponder a

resfriada, sem osso, embalada a 2 molho deve
vécuo e identificada, com selo do escondidinho etc. corresponder a 10%
S.1.F. (Servigo de Inspecéo Federal). da preparagéo)

Bifes 180g 2 vezes por més
Filé de peito de frango Cubos e iscas 180g 1 vez por més
Filé de peito de frango, peca inteira, 200g

1 vez por més

1.000
g, sem contrapeso, comselodo S.I.F.

preparacéo pronta)

10% da preparagao)
Coxa e sobrecoxa
Frango coxa e sobrecoxa, congelado,
Ave com 0SS0 embalado e identificado, embalagem | Assado ao forno, 300g
em saco plastico com peso médio de | cozido. (Peso total da 3 vezes por més

File de pescada amarela, pescada
branca ou merluza
Filé de peixe de primeira qualidade,
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limpo, fatiado. Sem couro, escamas,
sem espinha, aparas, isenta de
substancias estranhas ao produto,
com

Grelhado, frito,
assado ao forno.

200g
(Peso total da
preparacédo pronta)

1 vez por més

Pescados condicdes organolépticas
adequadas.
Posta de peixe pescada branca ou
pescada amarela. 2509
Peixe in natura. Peixe tipo posta, (Total porcéo
limpo, sem cabeca, sem rabo, sem | Frito, assado, preparacéo pronta. O
ponta de rabo, sem visceras e sem | preparacfes ao molho deve 1 vez por més
contrapeso, isenta de substancias | molho corresponder a 10% da
estranhasaoprodutoc, omcondi¢des preparacéo)
organolépticas
adequadas.
Preparagdo composta por feijao
Feijoada preto, charque, costela de porco, 350g 2 vezes por més
linguica calabresa, linguiga paio,pé (l:r’eesgr;()t;i d?onta)
suino, toucinho defumado. Os preparag=op
ingredientes carneos deverdo ser
recebidos limpos, embalados e com o
selo do S.I.F, isentos de substancias
estranhas ao produto e com
condicdes organolépticas adequadas.
Os per capitas da preparagdo estdo
disponiveis no
item 5.3.5.
2009

Carne suina sem 0sso

Carne suina sem osso do tipo lombo,
de 12 resfriada, embalada a véacuo e
identificada com selo doS.I.F.

Assados, cozidose
grelhados

(Total porgao
preparagéo pronta. O
molho deve
corresponder a 10%
da preparagao)

1 vez por més

Carne suina com 0sso

Carne suina do tipo bisteca, de 18,
resfriada, com o0sso, embalada a

Assados, cozidose

2509
(Total porcdo
preparagéo pronta. O

1 vez por més

vacuo e identificada com selo do | grelhados molho deve
S.ILF. corresponder a 10%
da preparacéo)
Soja e seus derivados (soja em
gréos, tofu, proteina texturizada de )
soja). * Cozidos, assados,
refogados.
Gréao de bico.*
Sugestdes:
Lentilha.* hamburguer,
inoa.* dobradinha,
Quinoa. escondidinho,
Ervilha fresca.* macarronada, 200g
) Cogumelos comestiveis* paella vegetariana, | (Total porgao o
Vegetariano almondegas, preparacéo pronta. O Diariamente.

(ovolactovegetariano)

* Os produtos devem ser recebidos
embaladosi,ntegrosc,omcondigdes
organolépticas

adequadas, com prazo de validade de
no minimo 30 dias, contando apartir
do dia de aquisi¢do do produto. A
rotulagem deverd atender a resolugdo
da ANVISA mais recente e devera
discriminar todos os ingredientes.
N&o serdo aceitos gréos e cogumelos
gue possuam outro ingrediente em
sua composiGao.

yakissoba, tomate
recheado, torta,
feijoada
vegetariana,
nhocada, charuto,
refogado, nhoque,
quichesetc.

molho, massa ou puré
devem corresponder a
10% da preparagao)

UNIDADE

: - -
Cidade ynjyersitaria Dom Delgado ~ CEB Velho

Av. dos Portugueses, 1996 - Sdo Luis - Maranhdo - CEP 65080-805

(98) 3272-8622




UFMA

FEDERAL DO
MARANHAO

Diretoria de Assuntos Estudantis

PRO-REITORIA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

Feijdo preto Kg 0,08
Charque em cubos Kg 0,02
Costela de porco Kg 0,04
Linguica calabresa Kg 0,02
Linguica paio Kg 0,02

Quadro 5 - Ingredientes e per capita da Feijoada a ser servida no Restaurante Univ

ersitario de Sdo Luis - MA.

Pé de porco Kg 0,02
Toucinho defumado Kg 0,003

Louro em folhas Kg 0,00004
Azeitona com carogo 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

1.3.26.4. As refeicbes almoco e jantar, deverdo ser compostas no minimo por prato
ovolactovegetarianoa base de proteina de alto valor biolégico (soja e derivados,
grdo de bico, lentilha, quinoa, feijdo, ervilha fresca, cogumelos comestiveis),
totalizando o per capita da preparacdo pronta de 200g* e NDPCal de 6%.

1.3.26.5. Ndo entram como preparacdes a base de carne: empanados industrializados,
salsichas,linguica e hamburgueres.

1.3.27. Guarnicao: 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 a tabela a seguir:

Quadro 6 - Composicao, tipo e incidéncia das guarnicdes

TIPO ESPECIFICAGCAO PORCAO FREQUENCIA
PRONTA MENSAL
‘ Folhoso 100g 1 vez

a universidade que a gente quer

Cidade Universitari

aria bom Delgado - CEB Yelhg
Av. dos Portugueses, 1996 - Sao Luis - Maranhao - CEP 65080-805

(98) 3272-8622




UFMA

i=> | UNIVERSIDADE
¢. 2 FEDERAL DO

< ~
<
</ MARANHAO
® Federa ©° 2 =
PRO-REITORIA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL
Diretoria de Assuntos Estudantis
VEGETAL Vegetal tipo A Né&o folhoso 1209 1 vez
Vegetal tipo B 1209 4 vezes
Vegetais do tipo Ae B 130g 4 vezes
Vegetais do tipo C 160g 2 vezes
Farofa simples 60g 3 vezes
Farinha de 15
FARINHA mandioca g
Farofa composta 1 vez
Itens 15
complementares Y
Pirdo 80g 1 vez
PREPARACOES Puré, Suflé, empadéo, torta ou quiche de
MISTAS vegetais 160g 3 vezes

Obs: Vegetal tipo A folhosos (ex: acelga, aipo, alface, chicdria, couve mineira, couve de Bruxelas, couve repolhuda, escarola, brdcolis, espinafre, repolho, ricula,

agrido), Vegetal tipo A ndo folhosos (ex: Berinjela, pepino, tomate, pimentdo, couve-flor, cebola), Vegetal tipo B (ex: Abobrinha, abdbora, beterraba, cenoura,
chuchu, quiabo, vagem), Vegetal tipo C (Batata doce, macaxeira, batata inglesa, inhame, cara).

1.3.27.1. Devera ser disponibilizada diariamente para o comensal 30g de farinha de

mandioca branca seca ou amarela, do tipo fina torrada, além da guarnic¢éo ofertada,
exceto no dia de farofa.

1.3.27.2. A estimativa foi feita considerando 20 dias Uteis.

1.3.28. Acompanhamentos (Cereal e leguminosa) — 01 (um) cereal (arroz polido) e 01
(uma)leguminosa (feijao).

1.3.28.1. Devera ser oferecido, diariamente, arroz branco, polido, tipo 1, acrescido ou
nédo de vegetais,conforme incidéncia do Quadro 7.

1.3.28.2. Né&o é permitido o uso de espessante de qualquer tipo para os feij0es;

1.3.28.3. O per capita de cada tipo de acompanhamento, preparagdo pronta, devera ser de:

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

1.3.28.4. A incidéncia e especificagdo dos acompanhamentos deve estar conforme o
discriminado emquadro abaixo:

Quadro 7 - Tipo, especificacdo e incidéncia dos acompanhamentos.

TIPO ESPECIFICACAO INCIDENCIA

Arroz Polido, Longo, Fino, Tipo 1,

Arroz polido branco embalado, com selo de Inspe¢aoFederal. 18 vezes por més

Arroz Polido, Longo, Fino, Tipol,
embalado, com selo de Inspecéo Federal, .
acrescido de no minimo 1 vegetal, cereal, 2 vezes por més

legumes ou hortalicas.

Arroz polido branco composto
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Carioca
Feijao carioca, Grupo 1, Tipo 1,
embalado, com Selo de Inspecéo
Federal.

14 vezes por més

Preto

Feijéo Feijéo preto, tipo 1, embalado, com Selode 2 vez por més

Inspecéo Federal.

Branco
Feijdo Branco, tipo fradinho, tipo 1,

embalado, com Selo de Inspecéo Federal.

4 vez por més

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

a.

b.

Abacaxi: 200 g
Banana prata: 120 g
Goiaba: 1209
Laranja: 200 g
Manga: 200g

Macé: 150 g
Mel&o: 200g
Melancia: 300 g
Péra: 1509

Tangerina: 200g

Doce: 01 (uma) unidade com a por¢édo minima de 169

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

5.3.29.1.A sobremesa devera ser constituida preferencialmente por frutas nacionais da
estacdo, inteiras ou fracionadas. Poderdo ser inseridas outras frutas, com a

anuéncia da Equipe de Fiscalizagdo.

5.3.29.2.Nos dias em que a sobremesa ofertada for doce, devera ser disponibilizado
fruta como opcdo, conforme o cardapio previamente aprovado;
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5.3.29.3.Qualquer preparacao doce a ser inserida no cardapio, diferente das discriminadas,
deverdo ser previamente submetida a aprovagdo da contratante;

5.3.29.4. Frutas como manga, melancia, meldo e abacaxi deverdo ser servidas a
francesa, em fatias, conforme per capita item 5.3.29.

5.3.29.5.As frutas deverdo ser enviadas as subunidades higienizadas, porcionadas e
embaladas individualmente; os doces, também, deverdo ser embalados ou
porcionados em recipientes individuais descartaveis com tampa e etiquetados
contendo informacdes referentes a data do preparo, tempo de validade do produto

e quantidade.

5.3.29.6.A sobremesa ndo devera ser repetida na mesma semana ou em dois cardapios

seguidos.

5.3.29.7.A incidéncia das sobremesas deve estar conforme o discriminado no quadro

abaixo:

Quadro 8 - Tipo, especificagdo e incidéncia de sobremesas

TIPO ESPECIFICACAO INCIDENCIA

Fruta Abacaxi ou banana ou laranja ou manga ou maga ou

melancia ou meldo ou tangerina ou péra ou goiaba

12 vezes ao més

Doce

Doces diversos embalados individualmente com o
peso minimo de 16g por porcao: pé de moga, pé de
moleque, cocada, pagoca, doce de caju cristalizado,

7 vezes a0 més

chocolate.

doce de goiaba cristalizado, mariola de goiaba,
mariola de banana, mariola de caju, doce do tipo
caramelo de coco, doce de leite, bombons de

Sobremesa Mousse, sorvete, creme, pudim, flan, pavé, torta, 1 vez ao més
pronta bolo, doce de fruta.

5.3. PREPARO DAS REFEICOES

5.4.1. Durante todo o processo produtivo a contratante aplicara instrumentos de controle
de qualidade,visando a garantia do cumprimento do contrato.

5.4.2. O recebimento e armazenamento dos géneros alimenticios, gas, produtos
descartaveis e de limpeza sdo de responsabilidade da contratada, sendo esta
responsavel por manter um estoque minimo destes produtos, necessarios para 0
regular atendimento e prestacdo dos servigos. A interrupcdo do atendimento por
falta de insumos constitui falha grave.

5.4.3. Os géneros adquiridos armazenados, transportados e conservados em condicGes que
nédo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biologicas
que cologuem em risco a satde do consumidor, devendo ser obedecida a
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legislacdo vigente relativa as Boas Préticas de Fabricacao.

5.4.4. As preparacdes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em equipamentos
térmicos com capacidade adequada a quantidade de refeicdes e que mantenham a
temperatura preconizada pela legislacdo vigente. Os equipamentos deverdo estar
devidamente higienizados, etiquetados contendo as informages sobre o horério final
de preparo, temperatura e horario inicial e final do envase de cada lote, bem como a
identificacdo da preparacdo, lote e respectivo peso e/ou himero de porcdes.

5.4.5. As preparagdes frias (saladas, frutas fracionadas e doces produzidos no RU) deverdo
ser devidamente acondicionadas em embalagens fechadas com capacidade adequada
a quantidade de refeicdes estipulada pela CONTRATANTE e acondicionadas em
equipamentos que mantenham a temperatura preconizada pela legislacao vigente. Os
equipamentos deverdo estar devidamente higienizados, etiquetados contendo as
informacdes sobre o horario final de preparo, temperatura e horéario inicial e final do
envase de cada lote, bem como a identificacdo da preparacéo, lote e respectivo peso
e/ou numero de porcdes.

5.4.6. As frutas ndo fracionadas, apds higienizacdo, deverdao ser acondicionadas em
embalagens fechadas e higienizadas.

5.4.7. A contratada devera adquirir 4gua potavel para o Restaurante Universitario na falta
de abastecimento pela empresa abastecedora ou por quaisquer outros motivos, a fim
de que a producéo e distribuicéo das refei¢des ndo sejam interrompidas.

5.4.8. A empresa fornecedora desse abastecimento devera ter licenciamento sanitario
conforme legislacéo vigente no Maranhao, encaminhar laudo de potabilidade da &gua
no momento da entrega, e seus caminhQes-pipa deverdo ser devidamente
identificados.

5.5. RECEPCAO DAS REFEICOES TRANSPORTADAS

5.5.1. A recepcdo das preparacdes devera ser realizada em area protegida e higienizada,
devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a contaminacgdo das mesmas.

5.5.2. A recepcdo das preparacdes que compdem o cardapio deverd ser realizada por
funcionarios qualificados. No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia
de todas as preparacdes.

5.5.3. Os lotes das preparacdes, quando reprovados pela contratante ou que tenham
ultrapassado o tempo maximo de validade, deverdo ser imediatamente descartados.

5.6. DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

5.6.1. As preparacOes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o
padréo de qualidade exigido pela contratante.
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A distribuicdo das refeicdes deverd obedecer ao porcionamento das preparacdes
previsto neste Termo de Referéncia.

A distribuicdo do inicio ao final das refeicbes ocorrerd em todos os pontos de
distribuicdo estabelecidos pela contratante, mantendo o quantitativo adequado de
funcionarios e a qualidadedo produto.

A contratada deverd disponibilizara os utensilios a serem utilizados para
distribuicdo, que deverdo estar em condi¢des adequadas de uso e higiene e em
quantidade compativel com o nimero de refeicBes a serem transportadas e/ou
servidas.

Os talheres deverdo estar embalados em sacos de pléstico e dispostos na linha de
distribuicdo, contendo guardanapo (24x24cm), faca, colher, garfo de mesa e colher
de sobremesa, dependendo do cardapio do dia.

A contratada devera manter arquivados os registros de controle de qualidade do
processo e disponibiliza-los sempre que solicitado pela contratante.

O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horério da distribuicdo das
refeicbes. Substituicbes emergenciais, durante o periodo de distribuicdo, por
quaisquer motivos, deverdo ser notificadas, verbalmente a contratante e autorizadas
pela mesma. A contratada devera providenciar imediatamente alteracdo no cardapio
impresso exposto aos usudrios. O ocorrido dever ser oficializado, por escrito, no
mesmo dia.

CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

Os produtos alimenticios a serem adquiridos devem atender ao disposto na
legislacdo de alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
— ANVISA, do MS, e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA.

O Fiscal da Contratante deve solicitar a apresentagdo de amostras pelo contratado,
para avaliacdo e selecdo do produto a ser adquirido, assim como da preparacao
pronta, as quais deverao ser submetidas a analises necessarias.

A contratada deve realizar medidas de controle higiénico-sanitario que garantam as
condicdes fisicas e processos adequados as boas praticas de manipulacédo e
processamento de alimentos na aquisicdo, no transporte, na estocagem, no
preparo/manuseio e na distribuicdo de alimentos aosalunos.

A contratada devera implantar o Manual de Boas Praticas — MBP e Procedimentos
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Operacionais Padronizados — POPs especificos para a unidade escolar, em
conformidade com as normativas da ANVISA e o6rgdos locais de vigilancia
sanitaria, apresentando estes documentos ao Fiscal de Contrato, no prazo de até 2
meses depois do inicio das atividades.

5.7.5. A contratada devera promover capacitacdo periddica dos manipuladores de
alimentos com vistas a implementacdo das boas praticas e dos POP’s.

5.7.6. Os Registros de Capacita¢do e de monitoramento do MBP e dos POP’s ¢ relatorios
de inspec¢do sanitéria de servicos de alimentacdo escolares devem ser arquivados e
enviados ao Fiscal de Contrato.

5.7.7. A contratada é responsavel pela limpeza de todos os espacos utilizados, em todas
as unidades, devendo manter o mesmo limpo e higienizado, durante toda a vigéncia
do contrato. As areas circundantes (calcadas, acessos e area externa) também
deverdo ser higienizadas. Ela devera fornecer todo o material de limpeza e
funcionarios necessarios para a higienizacdo e manutencdodo espaco utilizado.

5.7.8. Os produtos saneantes utilizados pela contratada devem ser regulamentados pelo
Ministério da Saude. A dilui¢do, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicacédo dos
produtos saneantes obedecerao as instrucées recomendadas pelo fabricante. Estes
deverdo ser proprios e especificos para sua destinacéao final, serem identificados e
guardados em local reservado para essa finalidade.

5.7.9. A higienizacao dos equipamentos, talheres, copos, pratos ou bandejas e utensilios
em geral é deresponsabilidade da empresa.

5.7.10. E de responsabilidade da empresa contratada, o recolhimento dos residuos,
armazenamento e destinacdo adequada.

5.7.11. Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do refeitério deverdo ter
tampas acionadas por pedal e estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em
tamanho compativel com 0s mesmos.

5.7.12. Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a contratada devera coletar
diariamente amostras de no minimo 100g de todas as preparagdes do cardapio diario
servido. As amostras deverdo ser coletadas no horario de inicio da distribuicdo e no
horério correspondente a 1/3 do periodo do téermino previsto para a distribuigéo para
eventuais analises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico- quimicas, as suas
expensas, devendo apresentar o resultado (laudo) de laboratdrio acreditado pelo
INMETRO e ANVISA a contratante, quando solicitado pela contratante. No caso
das amostras liquidas, as mesmas deverdo ser armazenadas somente sob
refrigeracao.

5.7.13. O exame microbiologico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficies
e das maos de manipuladores devera ser realizado trimestralmente, e
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sempre que for solicitado pela contratante, ficando os custos a cargo da contratada.
Esta deverd arquivar os laudos laboratoriais no local da prestacdo dos servicos,
sendo apresentado a contratante, sempre que solicitado.

5.8. MANUTENCAO E HIGIENIZACAO DOS ESPACOS FISICOS

5.8.1.

5.8.2.

5.8.3.

5.8.4.

5.8.5.

5.8.6.

5.8.7.

5.8.8.

5.8.9.

Sera de responsabilidade da contratada a manutencdo corretiva e preventiva dos
equipamentos,moveis e utensilios dispostos no RU.

A contratada devera apresentar até 30 (trinta) dias, ap6s o inicio do contrato, o
cronograma de manutencéo preventiva.

A contratada deveréa apresentar relatério mensal com as manutencées preventivas e
corretivas realizadas no més anterior.

A manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos devera ser realizada por
empresas/e ou pessoal tecnicamente capacitado, de acordo com a legislacéo
vigente, respeitando a garantia e o manual de uso de cada equipamento. A
substituicdo do material danificado devera respeitar a especificacdo da peca
original, exceto quando autorizado pela contratante.

A contratada deverd dispor de funcionarios responsaveis pela manutencéo corretiva
dos equipamentos, que deverao estar disponiveis durante o periodo em que houver
execucdo de atividades nas unidades para ndo haver interrup¢do do processo
produtivo.

A manutencdo preventiva e corretiva de todos o0s equipamentos disponibilizados
pela contratante sera de responsabilidade da contratada, devendo a manutencao
corretiva ocorrer de forma imediata, sem prejuizo para a adequada execucao dos
servigos e sem afetar a segurangapatrimonial e pessoal.

Efetuar a manutencdo predial de todos os espacos utilizados pela contratada, a
saber: 0 RU (area de armazenamento, area de recebimento, area de producdo, area
de distribuicdo, camaras frigorificas, refeitorio, area externa, area de gas,
banheiros/vestiarios, area de residuos, garagem, salas administrativas, guichés de
venda e hall de entrada), considerando os espacos de cada local. Essa manutengéo
deve ocorrer tanto interna como externamente, abrangendo pintura, revestimento,
troca de ldmpadas, substituicdo de tampas quebradas de caixas de gordurae esgoto,
telas, vedacOes, limpeza da caixa de gordura e coifas de exaustdo, filtros de agua,
aparelhos condicionadores de ar, extintores de incéndio, entre outros.

Quaisquer danos ocasionados pela contratada ao patriménio da UFMA deverdo ser
ressarcidos, na forma da lei.

A limpeza das coifas devera ser realizada semanalmente, e a limpeza do sistema de
exaustdo deverad ser feita pelo menos a cada seis meses, ou de acordo com a
necessidade do servigo, por empresa e ou profissionais tecnicamente capacitados
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de acordo com a legislacéo vigente.

5.8.10. A limpeza da caixa de gordura devera ser feita a cada trés meses ou de acordo com a
necessidade, através de caminhdo “serv-jet”, por empresa tecnicamente autorizada
para execucdo do servico de acordo com a legislacdo vigente e registrada em 6rgao
competente;

5.8.11. Em todas as dependéncias da UFMA utilizadas na execuc¢do do objeto contratado,
citadas em 5.8.7, é de responsabilidade da contratada o recolhimento dos residuos
solidos organicos (alimentar) e inorganicos, acondiciona-los de forma adequada e
encaminha-los ao local determinado pela CONTRATANTE para sua destinagdo
final.

5.8.12. Higienizar o reservatorio de dgua do Restaurante Universitario, a cada seis meses,
por empresa tecnicamente autorizada, de acordo com a legislagdo vigente, a
exemplo das Normas Regulamentadoras NR33 — trabalho em espaco confinado - e
NR 35 — trabalho em altura -, arquivando-se os originais dos registros da operacéo,
como laudo da potabilidade da agua e documentacdo pertinente, disponibilizando
este material a contratante.

5.8.13. Comunicar a contratante, com no minimo 72 (setenta e duas) horas de antecedéncia,
a realizacdodos procedimentos citados no item anterior.

5.8.14. Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo mével,
equipamento e utensilio, sob sua responsabilidade, que venha ser danificado,
extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a
qualidade e o quantitativo do material inicialmente disponibilizado pela contratante,
no prazo méximo de 20 (vinte) dias Uteis, sem O6nuspara a contratante. A
substituicdo deve manter as caracteristicas e especificacfes da peca original.

5.8.15. Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservacdo dos equipamentos,
maoveis e estrutura, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do
contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou reposi¢des. Devera ser feito um
check list inicial contendo essas informacdes a ser anexado ao contrato.

5.8.16.Devolver ao término do contrato, em adequado estado de conservacdo, 0S
equipamentos, utensilios, mobiliério e instalacbes prediais pertencentes a contratante
e disponibilizados a contratada. Caso contrario, a contratante podera reter o valor
referente a reposicdo dessesmateriais na nota fiscal.
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