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[PREGAO ELETRONICO]

90001/2025

CONTRATANTE (UASG)
(153065)

OBJETO:

Contratacdo continuos de preparo e distribuicdo de refeicbes, sob demanda, por meio da
operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de refei¢fes,
visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo
a concesséao onerosa de uso de espaco publico

[reqgistro de precos]

VALOR TOTAL DA CONTRATACAO
R$ 40.259.435,00

DATA DA SESSAO PUBLICA
Dia 06/05/2025 as 09:00h (horéario de Brasilia)

CRITERIO DE JULGAMENTO:
[menor preco] / fmaier-deseonte] por [item] / [pergrupel-{global]

MODO DE DISPUTA:
[aberto]

PREFERENCIA ME/EPP/EQUIPARADAS
[SIM] / [NAG}

MARGEM DE PREFERENCIA PARA ALGUM ITEM "E
[SHV] / [NAO]

[=]

Baixe o APP Compras.gov.br
e apresente sua propostal
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MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITAGCAO

PREGAO ELETRONICO N° 90001/2025
(Processo Administrativo n° 23074.009850/2025-79)

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que a Universidade Federal
da Paraiba, por meio da Comissdo Permanente de Licitagdo, Pro-Reitoria de Administracao,
sediada no Prédio da Reitoria, 2° Andar S/N — Cidade Universitéria — Jodo Pessoa — PB, realizara
licitag&o, para registro de pregos, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, nos termos da Lei
n® 14.133, de 2021, do Decreto n® 11.462, de 31 de marco de 2023, e demais legislacdo aplicavel e,
ainda, de acordo com as condic8es estabelecidas neste Edital.

1. DO OBJETO

O objeto da presente licitacdo Contratacéo continuos de preparo e distribuicdo de refeicées, sob demanda,
por meio da operacionalizagéo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de
refeigces, visando atender os Restaurantes Universitdrios da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a

concessdo onerosa de uso de espago publico conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste
Edital e seus anexos.

1.3. A licitagcao sera dividida em 2 grupos, formados por um ou mais itens(23), conforme tabela
constante do Termo de Referéncia/Projeto Basico, facultando-se ao licitante a participagdo em
guantos grupos forem de seu interesse, devendo oferecer proposta para todos os itens que os
compdem.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
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2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. As regras referentes aos 6rgaos gerenciador e participantes, bem como a eventuais adesdes sdo as
gque constam da minuta de Ata de Registro de Precos.

3. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

3.1. Poderédo participar deste certame os interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o
objeto da licitacdo e que estiverem previamente credenciados no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo Federal (www.gov.br/compras).

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

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

3.4. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados no item anterior e manté-los atualizados junto aos 6érgdos responséaveis pela informacéo,
devendo proceder, imediatamente, a corre¢cao ou a alteragédo dos registros tdo logo identifique incorrecdo ou
aqueles se tornem desatualizados.

3.5. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da
habilitacéo.

3.8. Seréa concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte, para
as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 16 da Lei n° 14.133, de 2021, para o agricultor familiar, o
produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei
Complementar n® 123, de 2006 e do Decreto n.° 8.538, de 2015.
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3.10. N&o poderéo disputar esta licitagéo:

3.10.1 aquele que ndo atenda as condi¢g6es deste Edital e seu(s) anexo(s);

3.10.2 sociedade que desempenhe atividade incompativel com o objeto da licitagao;

3.10.3 sociedades cooperativas;

3.10.4 empresas estrangeiras que nao tenham representacéo legal no Brasil com poderes expressos

para receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

3.10.5 autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,
guando a licitacéo versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados;

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

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

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

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

3.10.10 pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacdo do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploracdo de trabalho infantil, por submissao de
trabalhadores a condi¢Bes analogas as de escravo ou por contratacdo de adolescentes nos casos vedados
pela legislacédo trabalhista;

3.10.11 pessoas juridicas reunidas em consorcio;
3.10.12 OrganizagOes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢&o;

3.11. Na&o podera participar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execugéo do contrato agente publico
do 6rgado ou entidade contratante, devendo ser observadas as situacdes que possam configurar conflito de
interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, hos termos da legislacao que disciplina a
matéria, conforme 8 1° do art. 9° da Lei n® 14.133, de 2021.

3.12. O impedimento de que trata o item 3.10.7 serd também aplicado ao licitante que atue em substituicdo
a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da san¢&o a ela aplicada, inclusive a
sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagdo
fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

3.13. A critério da Administracédo e exclusivamente a seu servico, o autor dos projetos e a empresa a que
se referem os itens 3.10.5 e 3.10.6 poderdo participar no apoio das atividades de planejamento da
contratacdo, de execucdo da licitacdo ou de gestdo do contrato, desde que sob supervisdo exclusiva de
agentes publicos do érgéo ou entidade.

3.14. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econdmico.
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3.15. O disposto nos itens 3.10.5 e 3.10.6 ndo impede a licitacdo ou a contratacdo de servico que inclua
como encargo do contratado a elaboracdo do projeto basico e do projeto executivo, nas contratacdes
integradas, e do projeto executivo, nos demais regimes de execugao.

3.16. Em licitacGes e contratacdes realizadas no &mbito de projetos e programas parcialmente financiados
por agéncia oficial de cooperacdo estrangeira ou por organismo financeiro internacional com recursos do
financiamento ou da contrapartida nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que integre o rol
de pessoas sancionadas por essas entidades ou que seja declarada inidbnea nos termos da Lei n°® 14.133,
de 2021.

3.17. A vedacédo de que trata o item 3.11 estende-se a terceiro que auxilie a conducdo da contratacdo na
gualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de
empresa que preste assessoria técnica.

5. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGCAO

5.1. Na presente licitacdo, a fase de habilitacado sucedera as fases de apresentacdo de propostas e lances
e de julgamento.

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

5.3. Caso a fase de habilitacdo anteceda as fases de apresentacdo de propostas e lances, os licitantes
encaminhardo, na forma e no prazo estabelecidos no item anterior, simultaneamente os documentos de
habilitacdo e a proposta com o pre¢co ou o percentual de desconto, observado o disposto nos itens 9.1.1 e
9.13.1 deste Edital.

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

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

5.4.2 ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega
menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de aprendiz, nos termos do artigo 7°,
XXXIII, da Constituicéo;

5.4.3 ndo possui empregados executando trabalho degradante ou for¢cado, observando o disposto
nos incisos Il e IV do art. 1° e no inciso Il do art. 5° da Constituicdo Federal,

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

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



EDITAL [PREGAO ELETRONICO] N° 90001/2025

5.6. O licitante devera declarar em campo proprio do sistema se o produto ou servico ofertado é
manufaturado nacional beneficiado por um dos critérios de margem de preferéncia indicados no Termo de
Referéncia, quando for o caso, para usufruir do beneficio.

5.7. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa
devera declarar, ainda, em campo préprio do sistema eletrénico, que cumpre 0s requisitos estabelecidos no
artigo 3° da Lei Complementar n® 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido
em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos 8§ 1° ao 3° do art. 4°, da Lei n.° 14.133, de 2021.

5.7.1 No item exclusivo para participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte, a
assinalagdo do campo “ndo” impedira o prosseguimento no certame, para aquele item;

5.7.2 Nos itens em que a participacdo nao for exclusiva para microempresas e empresas de
pequeno porte, a assinalagcdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante néo ter direito ao
tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo que microempresa, empresa
de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

5.8. N&o podera se beneficiar do tratamento juridico diferenciado estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei
Complementar n® 123, de 2006, a pessoa juridica:

5.8.1 de cujo capital participe outra pessoa juridica;

5.8.2 gue seja filial, sucursal, agéncia ou representacéo, no Pais, de pessoa juridica com sede no
exterior;

5.8.3 de cujo capital participe pessoa fisica que seja inscrita como empresario ou seja sécia de

outra empresa que receba tratamento juridico diferenciado nos termos da Lei Complementar n° 123, de
2006, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso Il do art. 3° da referida lei;

5.8.4 cujo titular ou sécio participe com mais de 10% (dez por cento) do capital de outra empresa
ndo beneficiada pela Lei Complementar n® 123, de 2006, desde que a receita bruta global ultrapasse o
limite de que trata o inciso Il do art. 3° da referida lei;

5.8.5 cujo sécio ou titular seja administrador ou equiparado de outra pessoa juridica com fins
lucrativos, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso Il do art. 3° da referida
lei;

5.8.6 constituida sob a forma de cooperativas, salvo as de consumo;
5.8.7 gue participe do capital de outra pessoa juridica;
5.8.8 gue exerca atividade de banco comercial, de investimentos e de desenvolvimento, de caixa

econdmica, de sociedade de crédito, financiamento e investimento ou de crédito imobiliario, de corretora
ou de distribuidora de titulos, valores mobiliarios e cAmbio, de empresa de arrendamento mercantil, de
seguros privados e de capitalizacdo ou de previdéncia complementar;

5.8.9 resultante ou remanescente de cisdo ou qualquer outra forma de desmembramento de
pessoa juridica que tenha ocorrido em um dos 5 (cinco) anos-calendario anteriores;

5.8.10 constituida sob a forma de sociedade por acdes.

5.8.11 cujos titulares ou socios guardem, cumulativamente, com o contratante do servico, relacéo de

pessoalidade, subordinacéo e habitualidade.

5.9. A falsidade da declaragdo de que trata os itens 5.4 ou 5.7 sujeitara o licitante as san¢fes previstas
na Lei n® 14.133, de 2021, e neste Edital.

5.10. Oslicitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou, na hipétese de a fase de habilitacdo anteceder
as fases de apresentacao de propostas e lances e de julgamento, os documentos de habilitagcdo anteriormente
inseridos no sistema, até a abertura da sesséo publica.
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5.11. Na&o havera ordem de classificacdo na etapa de apresentacdo da proposta e dos documentos de
habilitagdo pelo licitante, o que ocorrer4 somente apés os procedimentos de abertura da sesséo publica e da
fase de envio de lances.

5.12. Serao disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes
convocados para apresentacéo de propostas, apés a fase de envio de lances.

5.13. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu valor
final minimo ou o seu percentual de desconto maximo quando do cadastramento da proposta e obedecera as
seguintes regras:

5.13.1 a aplicacdo do intervalo minimo de diferenca de valores ou de percentuais entre os lances,
gue incidira tanto em relacdo aos lances intermediarios quanto em relacdo ao lance que cobrir a melhor
oferta; e

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

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

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

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

5.15. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado na forma do item 5.13
possuira carater sigiloso para os demais fornecedores e para o 6rgdo ou entidade promotora da licitagao,
podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos érgaos de controle externo e interno.

5.16. Caberd ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operac¢des no sistema
eletrénico durante o processo licitatério e se responsabilizar pelo énus decorrente da perda de negécios diante
da inobservancia de mensagens emitidas pela Administracdo ou de sua desconexao.

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

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

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

6.1.1 valor unitario e total do item/grupo (anual, total) do item;
6.1.2 marca;

6.1.3 fobennies

6.1.4 Quantidade cotada, devendo respeitar o total de cada item.

6.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

6.2.1 O licitante NAO podera oferecer proposta em quantitativo inferior ao maximo previsto para
contratacéo.

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugéo do
objeto.
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6.4. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacéo de erro,
omissao ou qualquer outro pretexto.

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

6.5.1 No regime de incidéncia ndo-cumulativa de PIS e COFINS, a cotacdo adequada sera a que
corresponde a média das aliquotas efetivamente recolhidas pela empresa, comprovada, a qualquer tempo,
por documentos de Escrituracdo Fiscal Digital da Contribuicdo (EFD-Contribuicdes) para o PIS/PASEP e
COFINS dos ultimos 12 (doze) meses anteriores a apresentacdo da proposta, ou por outro meio habil.

6.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento seréo retidos na fonte
0s percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

6.7. Na presente licitacdo, a Microempresa e a Empresa de Pequeno Porte poderdo se beneficiar do
regime de tributacéo pelo Simples Nacional.

6.9. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicfes nelas
contidas, em conformidade com o que disp&e o Termo de Referéncia/Projeto Basico, assumindo o proponente
0 compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessérios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita
execucao contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicéo.

6.10. O prazo de validade da proposta ndo seré inferior a 120 (cento e vinte) dias, a contar da data de sua
apresentacao.

6.11. Os licitantes devem respeitar 0os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratacdes publicas federais, quando participarem de licitagdes publicas;

6.12. Caso o critério de julgamento seja 0 de menor preco, os licitantes devem respeitar 0s precos maximos
previstos no Termo de Referéncia/Projeto Basico;

6.13. Caso o critério de julgamento seja o de maior desconto, o preco ja decorrente da aplicacdo do
desconto ofertado devera respeitar 0s pre¢cos maximos previstos no Termo de Referéncia/Projeto Basico.

6.14. O descumprimento das regras supramencionadas pode ensejar a responsabilizacao pelo Tribunal de
Contas da Unido e, apds o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo
para a adogdo das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da
Constituicdo; ou condenacgdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos
prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobrepreco na execucao do
contrato.
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BEEE ~ proposta devera garantir o pagamento do salario normativo previsto no instrumento coletivo
aplicavel ou do salario-minimo vigente ou ainda o valor fixado pela Administracdo, na planilha de custos e
formacéo de precos, o que for maior.

7. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGCAO DE LANCES

7.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a automaticamente em sessdo publica, por meio de sistema
eletrbnico, na data, horério e local indicados neste Edital.

7.2. Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitagcdo, quando for o
caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sessdo publica.

7.2.1. A participante que emitir lances para o0s itens com subsidio Parcial sera
automaticamente desclassificada, (itens 4, 5, 8, 9, 12, 13, 17, 18, 22 e 23), os valores a eles
atribuidos na planilha(TR) séo ficticios para efeito de lances, ao final dos lances para envio da
proposta ajustada os valores dos mesmos sera 50% dos itens subsidio Integral. Ex. Item 2
finalizou em R$ 16,00, o item 4 ficara R$ 8,00.

7.3. O sistema disponibilizard campo préprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro/Agente de
Contratacdo/Comisséo e os licitantes.

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

7.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item.

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

7.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao
ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

7.7.1 O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto
em relacdo aos lances intermediarios quanto em relacao a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser
de: R$ 0,05 (cinquenta centavos) para todos os itens

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

7.9. O procedimento seguird de acordo com o modo de disputa adotado.

7.10. Caso seja adotado para o envio de lances na licitacdo o modo de disputa “aberto”, os licitantes
apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogagoes.

7.10.1 A etapa de lances da sessao publica tera duracdo de dez minutos e, ap0ds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos Ultimos dois minutos do
periodo de duragdo da sessao publica.
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7.10.2 A prorrogagdo automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, sera de dois
minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao,
inclusive no caso de lances intermediarios.

7.10.3 N&o havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sesséo publica
encerrar-se-a automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem de

classificagdo, sem prejuizo da aplicagdo da margem de preferéncia e do desempate ficto, conforme

7.10.4 Definida a melhor proposta, se a diferenca em relacéo a proposta classificada em segundo
lugar for de pelo menos 5% (cinco por cento), o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséo, auxiliado
pela equipe de apoio, podera admitir o reinicio da disputa aberta, para a definicdo das demais colocagdes.

7.10.5 Apbs o reinicio previsto no item supra, os licitantes serédo convocados para apresentar lances
intermediarios.

7.11.1 A etapa de lances da sesséo publica tera duracéo inicial de quinze minutos. Apés esse prazo,
o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apés o que transcorrera o periodo de
até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgao
de lances.

7.11.2 Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, 0 sistema abrira oportunidade para que o
autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com precos até 10% (dez por cento) superiores aquela
possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento
deste prazo.

7.11.4 No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante poderd optar por manter o seu
ultimo lance da etapa aberta, ou por ofertar melhor lance.

7.11.5 N&o havendo pelo menos trés ofertas nas condi¢des definidas neste item, poderdo os autores
dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificagdo, até o maximo de trés, oferecer um lance
final e fechado em até cinco minutos, o qual serd sigiloso até o encerramento deste prazo.

7.11.6 ApOs o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o sistema ordenara e divulgara
os lances segundo a ordem crescente de valores.

7.12. Caso seja adotado para o envio de lances na licitacdo o modo de disputa “fechado e aberto”, poderao
participar da etapa aberta somente os licitantes que apresentarem a proposta de menor pregco/ maior
percentual de desconto e os das propostas até 10% (dez por cento) superiores/inferiores aguela, em que os
licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, até o encerramento da sesséo e eventuais prorrogacoes.

7.12.2 N&o havendo pelo menos 3 (trés) propostas nas condi¢des definidas no item 7.12, poderdo
os licitantes que apresentaram as trés melhores propostas, consideradas as empatadas, oferecer novos
lances sucessivos.

7.12.3 A etapa de lances da sessdo publica ter4 duracdo de dez minutos e, apds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do
periodo de duracdo da sesséao publica.
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7.12.4 A prorrogagdo automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, sera de dois
minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao,
inclusive no caso de lances intermediarios.

7.12.5 N&o havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sesséo publica
encerrar-se-a automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de
classificagéo.

7.12.6 Definida a melhor proposta, se a diferenca em relacdo a proposta classificada em segundo
lugar for de pelo menos 5% (cinco por cento), o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséo, auxiliado
pela equipe de apoio, podera admitir o reinicio da disputa aberta, para a definicdo das demais colocacdes.

7.12.7 Apbs o reinicio previsto no subitem supra, os licitantes serdo convocados para apresentar
lances intermediérios.

7.13. Apo6s o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os
lances segundo a ordem crescente de valores.

7.14. Na&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.

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

7.16. No caso de desconexao com o Pregoeiro/Agente de Contrata¢cdo/Comisséo, no decorrer da etapa
competitiva da licitagdo, o sistema eletronico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepcao dos
lances.

7.17. Quando a desconexdo do sistema eletrdnico para o Pregoeiro/Agente de Contratagdo/Comisséo
persistir por tempo superior a dez minutos, a sesséo publica serd suspensa e reiniciada somente apos
decorridas vinte e quatro horas da comunicacao do fato pelo Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséo aos
participantes, no sitio eletrdnico utilizado para divulgacéo.

7.18. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrerd com o valor de sua proposta.

7.20. Emrelacao a itens ndo exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte,
uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificacdo automatica, junto a Receita Federal, do
porte da entidade empresarial, caso a contratagéo ndo se enquadre nas vedagdes dos 8§81° e 2° do art. 4° da
Lei n°® 14.133, de 2021. O sistema identificara em coluna propria as microempresas e empresas de pequeno
porte participantes, procedendo a comparagao com os valores da primeira colocada, se esta for empresa de
maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da
Lei Complementar n°® 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n° 8.538, de 2015.
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7.20.3 Nessas condicdes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa

PocEnocasoIseNralelEIMIPIEgEs, serao consideradas empatadas com a primeira colocada.

7.20.4 A licitante mais bem classificada nos termos do subitem anterior tera o direito de encaminhar
uma ultima oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo
de 5 (cinco) minutos controlados pelo sistema, contados ap6s a comunicacdo automatica para tanto.

7.20.5 Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de

pequeno porte que se encontrem naguele intervalo HENIGIIOVANEEZIPONCENIO)NCASOISENaeNIENUME
CoRcoHeRciaNG eSS CiRcoIoREaRio)NCASoISENTAIIIBIMIBIEHE0] na ordem de classificagao, para

o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

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

7.20.7 A obtencao do beneficio a que se refere o item anterior fica limitada as microempresas e as
empresas de pequeno porte que, no ano-calendario de realizagdo da licitagdo, ainda ndo tenham
celebrado contratos com a Administragdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta
maxima admitida para fins de enquadramento como empresa de pequeno porte.

7.21. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances
finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

7.22. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto
no art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:

7.22.1.1. disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poder&o apresentar nova proposta em
ato continuo a classificacéo;

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

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

7.22.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orienta¢des dos érgaos
de controle.

7.22.2 Persistindo o empate, serd assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servicos
produzidos ou prestados por:

7.22.2.1. empresas estabelecidas no territério do Estado ou do Distrito Federal do 6rgéo ou entidade
da Administracao Publica estadual ou distrital licitante ou, no caso de licitagao realizada por érgéo ou
entidade de Municipio, no territério do Estado em que este se localize;

7.22.2.2. empresas brasileiras;
7.22.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

7.22.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigacdo, nos termos da Lei n° 12.187, de 29 de
dezembro de 2009.
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7.23. Esgotados todos os demais critérios de desempate previstos em lei, a escolha do licitante vencedor
ocorreré por sorteio, em ato publico, para o qual todos os licitantes serdo convocados/Nedadolualguenoutio

7.24. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipétese da proposta do primeiro
colocado permanecer acima do preco maximo ou inferior ao desconto definido para a contratacédo, o
Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissédo podera negociar condicdes mais vantajosas, apos definido o
resultado do julgamento.

7.24.1 Tratando-se de licitacdo em grupo, a contratacdo posterior de item especifico do grupo exigira
prévia pesquisa de mercado e demonstracdo de sua vantagem para o 6rgdo ou a entidade e serao
observados como critério de aceitabilidade os precos unitarios maximos definidos no Termo de Referéncia.

7.24.2 A negociacéo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacao
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apds a negociagao, for desclassificado em
razdo de sua proposta permanecer acima do preco méaximo definido pela Administracao.

7.24.3 A negociacgédo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.
7.24.4 O resultado da negociacdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do

processo licitatorio.

7.24.5 O Pregoeiro/Agente de Contratagdo/Comissédo solicitard ao licitante mais bem classificado
que, no prazo de 2 (duas) horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociagdo
realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a
confirmacao daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados.

7.24.6 E facultado ao Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comiss&o prorrogar o prazo estabelecido, a
partir de solicitagdo fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

7.25. Apbs a negociacdo do preco, o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissdo iniciard a fase de
aceitacdo e julgamento da proposta.

8. DA FASE DE JULGAMENTO

8.1. Encerrada a etapa de negociagdo, o Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comissdo verificara se o
licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar atende as condi¢cdes de participagdo no certame,
conforme previsto no art. 14 da Lei n® 14.133, de 2021, legislacdo correlata e no item 3.10 do edital,
especialmente quanto a existéncia de sancao que impeca a participa¢do no certame ou a futura contratagéo,
mediante a consulta aos seguintes cadastros:

8.1.1 SICAF,;

8.1.2 Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Uniéo
(https://portaldatransparencia.gov.br/pagina-interna/603244-cnep); e.

8.2. A consulta aos cadastros sera realizada no nome e no CNPJ da empresa licitante.

8.2.1 A consulta no CNEP quanto as sangoes previstas na Lei n° 8.429, de1992, também ocorrera
no nome e no CPF do sécio majoritario da empresa licitante, se houver, por for¢ca do art. 12 da citada lei.

8.3. Caso conste na Consulta de Situacdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas,
o Pregoeiro/Agente de Contratagdo/Comissdo diligenciara para verificar se houve fraude por parte das
empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

8.3.1 A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societérios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros.

8.3.2 O licitante sera convocado para manifestacéo previamente a uma eventual desclassificacdo.
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8.3.3 Constatada a existéncia de sanc¢éo, o licitante seré reputado inabilitado, por falta de condi¢éo
de participacao.

8.4. Na hipotese de inversao das fases de habilitagdo e julgamento, caso atendidas as condi¢des de
participagdo, serd iniciado o procedimento de habilitagdo.

8.6. Verificadas as condi¢des de participacéo e de utiliza¢do do tratamento favorecido, o Pregoeiro/Agente
de Contratacdo/Comissdo examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequagéo ao objeto
e a compatibilidade do preco em relagdo ao maximo estipulado para contratacdo neste Edital e em seus
anexos, observado o disposto no artigo 29 a 35 da IN SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

8.7. Em se tratando de servicos com fornecimento de méo de obra em regime de dedicagcdo exclusiva, a
fim de assegurar o tratamento isondmico entre as licitantes, informa-se que foram utilizados os seguintes
acordos, dissidios ou convengdes coletivas de trabalho no calculo do valor estimado pela Administragédo:

8.7.1 [indicar os acordos, dissidios ou convengdes coletivas];

8.9. Sera desclassificada a proposta vencedora que:

8.9.1 contiver vicios insanaveis;

8.9.2 ndo obedecer as especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia/Projeto Basico;
8.9.3 apresentar precos inexequiveis ou permanecerem acima do preco maximo definido para a
contratacao;

8.94 néo tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracéo;

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

desde que insanavel.

8.10. No caso de bens e servicos em geral, é indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a
50% (cinquenta por cento) do valor orcado pela Administracéo.

8.11. A inexequibilidade, na hip6tese de que trata o item anterior, s6 sera considerada apds diligéncia do
Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséo, que comprove:

8.11.1 gue o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
8.11.2 inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

8.12. Em contratacdo de servigos de engenharia, além das disposi¢cdes acima, a analise de exequibilidade
e sobrepreco considerara o seguinte:

8.12.1 Nos regimes de execucéo por tarefa, empreitada por preco global ou empreitada integral,
semi-integrada ou integrada, a caracterizacdo do sobrepreco se dard pela superagédo do valor global
estimado;

8.12.2 No regime de empreitada por preco unitario, a caracterizacdo do sobrepreco se dara pela
superacao do valor global estimado e pela superacao de custo unitario tido como relevante, conforme
planilha anexa ao edital;
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8.12.3 No caso de servicos de engenharia, serdo consideradas inexequiveis as propostas cujos
valores forem inferiores a 75% (setenta e cinco por cento) do valor orcado pela Administracéo,
independentemente do regime de execugao.

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

8.14. Caso o custo global estimado do objeto licitado tenha sido decomposto em seus respectivos custos
unitarios por meio de Planilha de Custos e Formacdo de Precos elaborada pela Administracdo, o licitante
classificado em primeiro lugar sera convocado para apresentar Planilha por ele elaborada, com os respectivos
valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de ndo aceitacéo da proposta.

8.14.1 Em se tratando de servicos de engenharia, o licitante vencedor sera convocado a apresentar
a Administragdo, por meio eletrénico, as planilhas com indicacéo dos quantitativos e dos custos unitarios,
seguindo o modelo elaborado pela Administragdo, bem como com detalhamento das Bonificages e
Despesas Indiretas (BDI) e dos Encargos Sociais (ES), com os respectivos valores adequados ao valor
final da proposta vencedora, admitida a utilizacdo dos precos unitarios, no caso de empreitada por preco
global, empreitada integral, contratacdo semi-integrada e contratacdo integrada, exclusivamente para
eventuais adequacdes indispensaveis no cronograma fisico-financeiro e para balizar excepcional
aditamento posterior do contrato.

8.14.2 Em se tratando de servicos com fornecimento de mé&o de obra em regime de dedicacéo
exclusiva cuja produtividade seja mensuravel e indicada pela Administracao, o licitante deverd indicar a
produtividade adotada e a quantidade de pessoal que sera alocado na execucao contratual.

8.14.3 Caso a produtividade for diferente daquela utilizada pela Administragdo como referéncia, ou
ndo estiver contida na faixa referencial de produtividade, mas admitida pelo ato convocatorio, o licitante
deverd apresentar a respectiva comprovacao de exequibilidade;

8.14.4 Os licitantes poderdo apresentar produtividades diferenciadas daquela estabelecida pela
Administracdo como referéncia, desde que ndo alterem o objeto da contratacdo, ndo contrariem
dispositivos legais vigentes e, caso ndo estejam contidas nas faixas referenciais de produtividade,
comprovem a exequibilidade da proposta.

8.14.5 Para efeito do subitem anterior, admite-se a adequacéo técnica da metodologia empregada
pela contratada, visando assegurar a execuc¢ao do objeto, desde que mantidas as condi¢des para a justa
remuneracéo do servico.

8.15. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da proposta. A
planilha poderd ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que n&o haja majoragéo
do preco e que se comprove que este é o bastante para arcar com todos 0s custos da contratacao;

8.15.1 O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que néo alterem a
substancia das propostas;

8.15.2 Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a indicacdo de
recolhimento de impostos e contribuicdes na forma do Simples Nacional, quando nédo cabivel esse regime.

8.16. Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto, podera ser
colhida a manifestacéo escrita do setor requisitante do servico ou da area especializada no objeto.
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9. DA FASE DE HABILITACAO

9.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necesséarios e suficientes para demonstrar a
capacidade do licitante de realizar o objeto da licitagédo, serdo exigidos para fins de habilitacdo, nos termos
dos arts. 62 a 70 da Lei n® 14.133, de 2021.

9.1.1 A documentacdo exigida para fins de habilitacdo juridica, fiscal, social e trabalhista e
econdmico-financeira, podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

9.2. Quando permitida a participagdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais, as exigéncias
de habilitagdo ser@o atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em traducéo
livre.

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

9.4. Quando permitida a participagdo de consorcio de empresas, a habilitagdo técnica, quando exigida,
sera feita por meio do somatoério dos quantitativos de cada consorciado e, para efeito de habilitagao
econdmico-financeira, quando exigida, serd observado o somatorio dos valores de cada consorciado.

9.4.1 Se o consorcio ndo for formado integralmente por microempresas ou empresas de pequeno
porte e o Termo de Referéncia exigir requisitos de habilitagdo econdmico-financeira, havera um acréscimo
de [INSERIR UM PERCENTUAL ENTRE 10% A 30 %, SALVO SE HOUVER JUSTIFICATIVA NOS
AUTOS PARA SUPRIMIR ESSE ACRESCIMO] para o consorcio em relacdo ao valor exigido para os
licitantes individuais.

9.5. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderado ser apresentados em original, por cépia ou
por [Anexo no sistema ComprasGov].
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9.6. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser substituidos por registro cadastral
emitido por 6rgdo ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto na Lei
n° 14.133/2021.

9.7. Sera verificado se o licitante apresentou declaragao de que atende aos requisitos de habilitacéo, e o
declarante respondera pela veracidade das informacdes prestadas, na forma da lei.

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

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

9.10.1 O licitante que optar por realizar vistoria prévia tera disponibilizado pela Administracéo data e
horario exclusivos, a ser agendado [INDICAR FORMA DE AGENDAMENTO], de modo que seu
agendamento ndo coincida com o agendamento de outros licitantes.

9.10.2 Caso o licitante opte por nado realizar vistoria, podera substituir a declaracdo exigida no
presente item por declaracdo formal assinada pelo seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno
das condicdes e peculiaridades da contratacao.

9.11. A habilitacéo sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

9.11.1 Somente havera a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver divida em relacdo a integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir.

9.12. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-los
atualizados junto aos drgdos responsaveis pela informacao, devendo proceder, imediatamente, a corregao
ou a alteragdo dos registros tdo logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.

9.12.1 A nao observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento
da habilitacéo.

9.13. A verificag8o pelo Pregoeiro/Agente de Contratagdo/Comissédo, em sitios eletrénicos oficiais de
orgaos e entidades emissores de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitacéo.

9.13.1 Os documentos exigidos para habilitacdo que ndo estejam contemplados no Sicaf serdo
enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de 02 hs(duas), prorrogavel por igual periodo,
contado da solicitacdo do Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséao.

9.13.2 Na hipotese de a fase de habilitacdo anteceder a fase de apresentacéo de propostas e lances,
os licitantes encaminhar&o, por meio do sistema, simultaneamente os documentos de habilitacdo e a
proposta com o prec¢o ou o percentual de desconto, observado o disposto no § 1° do art. 36 e no § 1° do
art. 39 da Instru¢cdo Normativa SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

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

9.14.1 Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia somente
serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e apenas do
licitante mais bem classificado.
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9.14.2 Respeitada a excecao do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal, quando a fase de
habilitacdo anteceder as fases de apresentagéo de propostas e lances e de julgamento, a verificacdo ou
exigéncia do presente subitem ocorrera em relacéo a todos os licitantes.

9.15. Apods a entrega dos documentos para habilitagédo, ndo sera permitida a substituicdo ou a apresentacao
de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para:

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

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

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

9.17. Na hipétese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o Pregoeiro/Agente de
Contratacdo/Comissdo examinard a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de
classificagdo, até a apuracdo de uma proposta que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no
subitem 9.13.1.

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

9.19. A comprovacao de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de pequeno
porte somente serd exigida para efeito de contratacéo, e ndo como condi¢éo para participagdo na licitagao.

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

10. DO TERMO DE CONTRATO

10.1. Ap6s a homologacédo e adjudicacdo, caso se conclua pela contratacdo, serd firmado termo de
contrato, ou outro instrumento equivalente.

10.2. O adjudicatario tera o prazo de [05] dias Uteis, contados a partir da data de sua convocagéo, para
assinar o termo de contrato ou instrumento equivalente, sob pena de decair o direito a contratagdo, sem
prejuizo das sanc¢fes previstas neste Edital.

10.3. Alternativamente & convocacao para comparecer perante o 6rgdo ou entidade para a assinatura do
Termo de Contrato ou instrumento equivalente, a Administracdo podera: a) encaminha-lo para assinatura,
mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR), para que seja assinado e devolvido no
prazo de [05] dias Uteis, a contar da data de seu recebimento; b) disponibilizar acesso a sistema de processo
eletrbnico para que seja assinado digitalmente em até [05] dias Uteis; ou ¢) outro meio eletrénico, assegurado
o prazo de [05] dias Uteis para resposta apos recebimento da notificagdo pela Administracéo.

10.4. O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida ao fornecedor adjudicado,
implica o reconhecimento de que:

104.1 referida Nota esté substituindo o contrato, aplicando-se a relagdo de negdcios ali estabelecida
as disposicoes da Lei n® 14.133, de 2021;

10.4.2 a contratada se vincula a sua proposta e as previsdes contidas neste Edital;

10.4.3 a contratada reconhece que as hipéteses de rescisao sdo aquelas previstas nos artigos 137
e 138 da Lei n° 14.133, de 2021 e reconhece os direitos da Administracéo previstos nos artigos 137 a 139
da mesma Lei.
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10.5. Os prazos dos itens 10.2 e 10.3 poderéo ser prorrogados, por igual periodo, por solicitacao justificada
do adjudicatario e aceita pela Administracao.

10.6. O prazo de vigéncia da contratacéo é o estabelecido no Termo de Referéncia.

10.7. Na assinatura do contrato ou instrumento equivalente sera exigido o Cadastro Informativo de Créditos
ndo Quitados do Setor Publico Federal — Cadin e a comprovacao das condi¢des de habilitagédo e contratagao
consignadas neste Edital, que deveréo ser mantidas pelo fornecedor durante a vigéncia do contrato.

10.7.1 A existéncia de registro no Cadin constitui fator impeditivo para a contratacéo.

11. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

11.1. Homologado o resultado da licitagéo, o licitante mais bem classificado tera o prazo de 05 (cinco) dias,
contados a partir da data de sua convocacao, para assinar a Ata de Registro de Precos, cujo prazo de validade
encontra-se nela fixado, sob pena de decadéncia do direito a contratacao, sem prejuizo das sancdes previstas
na Lei n® 14.133, de 2021.

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

11.2.1 a solicitacé@o seja devidamente justificada e apresentada dentro do prazo; e
11.2.2 a justificativa apresentada seja aceita pela Administracao.

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

11.4. Serao formalizadas tantas Atas de Registro de Precos quantas forem necessarias para o registro de
todos os itens constantes no Termo de Referéncia/Projeto Basico, com a indicagdo do licitante vencedor, a
descricdo do(s) item(ns), as respectivas quantidades, precos registrados e demais condi¢cdes.

11.5. O preco registrado, com a indica¢do dos fornecedores, serd divulgado no PNCP e disponibilizado
durante a vigéncia da ata de registro de pregos.

11.6. A existéncia de precos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condi¢des
estabelecidas, mas ndo obrigard a Administracdo a contratar, facultada a realizacéo de licitacdo especifica
para a aquisi¢do pretendida, desde que devidamente justificada.

11.7. Na hipétese de o convocado ndo assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condi¢des
estabelecidas, fica facultado a Administragdo convocar os licitantes remanescentes do cadastro de reserva,
na ordem de classificacéo, para fazé-lo em igual prazo e nas condi¢des propostas pelo primeiro classificado.

12. DA FORMAGAO DO CADASTRO DE RESERVA

12.1. Apés a homologacéao da licitagdo, sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro:

12.1.1 dos licitantes que aceitarem cotar o objeto com preco igual ao do adjudicatéario, observada a
classificacao na licitacdo e excluido o percentual referente a margem de preferéncia, quando o objeto nao
atender aos requisitos previstos no art. 26 da Lei n°® 14.133, de 2021; e

12.1.2 dos licitantes que mantiverem sua proposta original

12.2. Sera respeitada, nas contratacdes, a ordem de classificagdo dos licitantes ou fornecedores
registrados na ata.

12.2.1 A apresentagdo de novas propostas na forma deste item ndo prejudicara o resultado do
certame em relacao ao licitante mais bem classificado.
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12.2.2 Para fins da ordem de classificagao, os licitantes ou fornecedores que aceitarem cotar o objeto
com preco igual ao do adjudicatario antecederdo aqueles que mantiverem sua proposta original.

12.3. A habilitacdo dos licitantes que compordo o cadastro de reserva sera efetuada quando houver
necessidade de contratacéo dos licitantes remanescentes, nas seguintes hipéteses:

12.3.1 guando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condi¢cdes
estabelecidos no edital; ou

12.3.2 guando houver o cancelamento do registro do fornecedor ou do registro de precos, nas
hip6teses previstas nos art. 28 e art. 29 do Decreto n°® 11.462, de 2023.

12.4. Nahipétese de nenhum dos licitantes que aceitaram cotar o objeto com preco igual ao do adjudicatario
concordar com a contratacdo nos termos em igual prazo e nas condi¢des propostas pelo primeiro classificado,
a Administracéo, observados o valor estimado e a sua eventual atualizagdo na forma prevista no edital,
podera:

12.4.1 convocar os licitantes que mantiveram sua proposta original para negociacao, na ordem de
classificagdo, com vistas a obtencéo de preco melhor, mesmo que acima do preco do adjudicatario; ou

12.4.2 adjudicar e firmar o contrato nas condicbes ofertadas pelos licitantes remanescentes,
observada a ordem de classificacdo, quando frustrada a negociacédo de melhor condicao.

12.4.3 A manifestacéo do desejo de participar do Cadastro de Reserva deve ser feito através do
email compras_cpl@pra.ufpb.br apds a homologacéo.

13. DOS RECURSOS

13.1. A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitacdo ou inabilitacdo de
licitantes, a anulacdo ou revogacédo da licitagdo, observara o disposto no art. 165 da Lei n° 14.133, de 2021.

13.2. O prazo recursal € de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimacao ou de lavratura da ata.

13.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitacdo ou
inabilitacdo do licitante:

13.3.1 a intencgdo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de precluséo;
13.3.2 0 prazo para a manifestagdo da intencao de recorrer ndo sera inferior a 10 (dez) minutos.
13.3.3 0 prazo para apresentacdo das razfes recursais sera iniciado na data de intimacao ou de

lavratura da ata de habilitagéo ou inabilitagéo;

13.3.4 na hipétese de adogédo da inversédo de fases prevista no § 1° do art. 17 da Lei n°® 14.133, de
2021, o prazo para apresentacdo das razfes recursais sera iniciado na data de intimag¢do da ata de
julgamento.

13.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proprio do sistema.

13.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a deciséo recorrida, a qual
podera reconsiderar sua decisédo no prazo de 3 (trés) dias Uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar recurso
para a autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias Uteis, contado do
recebimento dos autos.

13.6. Os recursos interpostos fora do prazo ndo seréo conhecidos.

13.7. O prazo para apresentacao de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes seré de 3 (trés) dias
Uteis, contados da data da intimacgéo pessoal ou da divulgacdo da interposicéo do recurso, assegurada a vista
imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

13.8. O recurso e o pedido de reconsideracéo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até
gue sobrevenha decisao final da autoridade competente.
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13.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente o0s atos insuscetiveis de aproveitamento.

Os autos do processo permanecerdao com vista franqueada aos interessados no sitio eletronico
http://www.pra.ufpb.br/pra/contents/menu/assuntos/pregoes-por-ano

14. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANGCOES

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

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

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

14.1.2.1. ndo enviar a proposta adequada ao ultimo lance ofertado ou ap6s a negociacéo;
14.1.2.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

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

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

14.1.3 néo celebrar o contrato ou n&o entregar a documentacéo exigida para a contratacdo, quando
convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

14.1.4 apresentar declaracdo ou documentacao falsa exigida para o certame ou prestar declaracao
falsa durante a licitacao;

14.1.5 fraudar a licitacao;

14.1.6 comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial
qguando:

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

14.1.6.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

14.1.6.3. apresentar amostra falsificada ou deteriorada.
14.1.7 praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitacéo;
14.1.8 praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.

14.2. Com fulcro na Lei n® 14.133, de 2021, a Administracédo poderda, apés regular processo administrativo,
garantida a prévia defesa, aplicar aos licitantes e/ou adjudicatarios as seguintes sanc¢des, sem prejuizo das
responsabilidades civil e criminal:

14.2.1 adverténcia;

14.2.2 multa;

14.2.3 impedimento de licitar e contratar e

14.2.4 declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem 0S motivos

determinantes da puni¢éo ou até que seja promovida sua reabilitagdo perante a prépria autoridade que
aplicou a penalidade.

14.3. Na aplicacdo das sanc¢fes serdo considerados:

14.3.1 a natureza e a gravidade da infragdo cometida;


http://www.pra.ufpb.br/pra/contents/menu/assuntos/pregoes-por-ano
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14.3.2 as peculiaridades do caso concreto;

14.3.3 as circunstancias agravantes ou atenuantes;

14.3.4 os danos que dela provierem para a Administragao Publica;

14.35 a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e

orientacdes dos 6rgdos de controle.
14.4. A multa sera recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias Uteis, a contar da comunicagao oficial.

14.4.1 Para as infraces previstas nos itens Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada., Erro! Fo
nte de referéncia ndo encontrada. e Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada., a multa sera de 0,5%
a 15% do valor do contrato licitado.

14.4.2 Para as infracdes previstas nos itens 14.1.4, 14.1.5, 14.1.6, 14.1.7 e 14.1.8, a multa sera de
15% a 30% do valor do contrato licitado.

14.5. As sanc¢fes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para
licitar ou contratar poder&o ser aplicadas, cumulativamente ou ndo, a penalidade de multa.

14.6. Na aplicacdo da san¢cdo de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias Uteis, contado da data de sua intimacéo.

14.7. A sanc¢éo de impedimento de licitar e contratar serd aplicada ao responsavel em decorréncia das
infrag6es administrativas relacionadas nos itens Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada., Erro! Fonte de
referéncia ndo encontrada. e Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada., quando nao se justificar a
imposicao de penalidade mais grave, e impedird o responsavel de licitar e contratar no ambito da
Administracdo Publica direta e indireta do ente federativo a qual pertencer o 6rgéo ou entidade, pelo prazo
maximo de 3 (trés) anos.

14.8. Poderé ser aplicada ao responséavel a sancéo de declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar,
em decorréncia da pratica das infracdes dispostas nos itens 14.1.4, 14.1.5, 14.1.6, 14.1.7 e 14.1.8, bem como
pelas infrag6es administrativas previstas nos itens Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada., Erro! Fonte de
referéncia ndo encontrada. e Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada. que justifiquem a imposicao de
penalidade mais grave que a sancdo de impedimento de licitar e contratar, cuja duragcao observard o prazo
previsto no art. 156, 85°, da Lei n.° 14.133, de 2021.

14.9. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro de preco, ou em
aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administra¢céo, descrita no item Erro! F
onte de referéncia ndo encontrada., caracterizara o descumprimento total da obrigacdo assumida e o
sujeitara as penalidades e a imediata perda da garantia de proposta em favor do 6rgéo ou entidade promotora
da licitagdo, nos termos do art. 45, 84° da IN SEGES/ME n.° 73, de 2022.

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

14.11. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias Uteis da aplicacdo das san¢des de adverténcia, multa e
impedimento de licitar e contratar, contado da data da intimacg&o, o qual sera dirigido a autoridade que tiver
proferido a decisdo recorrida, que, se nao a reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, encaminhara o
recurso com sua motivacdo a autoridade superior, que devera proferir sua decisdo no prazo maximo de 20
(vinte) dias Uteis, contado do recebimento dos autos.

14.12. Cabera a apresentacdo de pedido de reconsideracdo da aplicacdo da sancdo de declaracdo de
inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimacéao, e
decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias Uteis, contado do seu recebimento.
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14.13. O recurso e o pedido de reconsideracéo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até
gue sobrevenha deciséo final da autoridade competente.

14.14. A aplicacdo das sangfes previstas neste edital ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacéo de
reparacao integral dos danos causados.

14.15. Para a garantia da ampla defesa e contraditorio dos licitantes, as notificagcbes serdo enviadas
eletronicamente para os enderegos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados
pela empresa no SICAF.

14.15.1 Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no Sicaf serao
considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegacdo de desconhecimento das
comunicacdes a eles comprovadamente enviadas.

15. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

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

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

15.3. A impugnacgdo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletrdnica, pelos
seguintes meios: compras_cpl@pra.ufpb.br

15.4. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no certame.

15.5. A concessao de efeito suspensivo a impugnacédo é medida excepcional e devera ser motivada pelo
Pregoeiro/Agente de Contratagdo/Comisséo, nos autos do processo de licitacao.

15.6. Acolhida a impugnacéo, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

16. DAS DISPOSICOES GERAIS

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

16.2. N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizagdo do
certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia util subsequente,
no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicagdo em contrario, pelo
Pregoeiro/Agente de Contratacdo/Comisséao.

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

16.4. A homologacédo do resultado desta licitacdo ndo implicara direito a contratacao.

16.5. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da disputa
entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracéo, o principio da isonomia,
a finalidade e a seguranca da contratacéo.

16.6. Os licitantes assumem todos os custos de preparacdo e apresentacdo de suas propostas e a
Administracdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugdo
ou do resultado do processo licitatorio.

16.7. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do inicio e
incluir-se-a o do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administracao.

16.8. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante,
desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do interesse
publico.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm

EDITAL [PREGAO ELETRONICO] N° 90001/2025

16.9. Em caso de divergéncia entre disposicGes deste Edital e de seus anexos ou demais pecas que
comp8em o processo, prevalecera as deste Edital.

12.1. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de
Contratag0es Publicas (PNCP) e endereco eletrénico www.comprasnet.com.br
16.10. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
16.10.1 Anexo | - Termo de Referéncia;
16.10.1.1. Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar;
16.10.2 Anexo Il — Minuta de Ata de Registro de Precos;
16.10.3 Anexo Il — Minuta de Contrato

[ASSINATURA DA AUTORIDADE COMPETENTE]


http://www.comprasnet.com.br/
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Termo de Referéncia 14/2025

Informac6es Basicas

NuUmero do

UASG Editado por Atualizado em
artefato
14/2025 153065-UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA SEMIRAMIS MANGUEIRA  10/03/2025 10:49
- CAMPOS | DE LIMA (v6.0)
Status
CONCLUIDO

Outras informacdes

NUmero da

Categoria Processo
Contratacéo Administrativo
V - prestacéo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo 23074.009850
. L . ~ 46/2025
continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra /2025-79

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

NOTAS EXPLICATIVAS

Para facilitar o ajuste do Termo de Referéncia ao tipo de contratacdo, algumas clausulas foram
destacadas com cores distintas, devendo ser removidas ou mantidas em cada caso da seguinte
forma:

- Azul: acrescentado de acordo com as peculiaridades do objeto

- Vermelho: clausulas facultativas consideradas

- Tachade: sera excluido por ndo ser compativel com o objeto e caracteristicas da licitagdo.
- Roxo: Justificativas de ndo preenchimento ou exclusao

Os Orgdos Assessorados deverdo manter as notas de rodapé dos modelos utilizados para a
elaboracéo das minutas e demais anexos, a fim de que os Orgdos Consultivos, ao examinarem o0s
documentos, estejam certos de que os modelos sdo os corretos. A versdo final do texto, apos
aprovada pelo 6rgao consultivo, devera excluir a referida nota.

MODELO-DE TERMO DE REFERENCIA
Lei n°®14.133, de 1° de abril de 2021
SERVICOS COM E SEM DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA, OBRAS E SERVICOS
DE ENGENHARIA, EXCETO TIC

LICITACAO E CONTRATAGAO DIRETAJALHAZ]
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

(Processo Administrativo n° 23074.009850/2025-79)
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TERMO DE REFERENCIA

1.1. Contratacéo de [ebras}-OU servicos {[de—engenharia]l continuos de preparo e distribuicdo de
refeicbes, sob demanda, por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as

atividades envolvidas no fornecimento de refei¢cdes, visando atender os Restaurantes Universitarios
da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a concessdo onerosa de uso de espaco
publico, a serem executados eem sem regime de dedicacdo exclusiva de méo de obra, nos termos
da tabela abaixo, conforme condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.[A3] .

Quadro 01 - Estimativa das quantidades e valores da contratacao

~ UNID. DE UANT. | VALOR
GRUPO(ITEM| ESPECIFICACAO | CATSER QUANT. Q

. P VALOR TOTAL
MEDIDA DIARIA | UNITARIO

Fornecimento de
refeicbes —
DESJEJUM

1 (SUBSIDIO 5320 Servico | 48.300 121 R$6,90 R$  333.270,00

INTEGRAL) —
Campus | (Jodo
Pessoa).
Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus | (Jodo
Pessoa).
Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(suBsiblO
INTEGRAL)

— Campus | (Jodo
Pessoa).
Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
4 (SUBSIDIO 5320 Servico | 210.000 525 R$ 8,63 R$ 1.812.300,00
PARCIAL) — Campus
| (Jodo Pessoa).
Fornecimento de
refeicdes — JANTAR
5 (SUBSIDIO 5320 Servico | 50.400 126 R$8,49 R$  425.880,00
PARCIAL) — Campus
| (Jodo Pessoa).
Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
(suBsibio
INTEGRAL)

— Campus IV (Rio
Tinto).
Fornecimento de
refeicbes — JANTAR

GRUPO (SUBSIDIO

1 INTEGRAL) —
Campus IV (Rio
Tinto).
Fornecimento de

5320 Servico | 669.480 1.674 R$ 17,264 R$ 11.555.224,80

5320 Servigo | 393.960 985 R$ 16,90 R$ 6.657.924,00

5320 Servico | 96.600 242 R$ 17,24 R$ 1.667.316,00

5320 Servico 58.800 147 R$ 16,90 R$  993.720,00
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refeicbes — ALMOCO
(suBsiblo
PARCIAL) — Campus
IV (Rio Tinto).
Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus IV (Rio
Tinto).
Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus IV
(Mamanguape).

5320 Servico 21.000 53 R$ 8,63 R$ 181.230,00

5320 Servico 8.400 21 R$ 8,49 R$ 70.980,00

10 5320 Servico | 48.720 122 R$ 17,24 R$  840.907,20

Fornecimento de
refeicdes — JANTAR
(SuBsiblO
INTEGRAL)

— Campus IV
(Mamanguape).

11 5320 Servico 79.800 200 R$ 16,90 R$ 1.348.620,00

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
12 (suBssiblo 5320 Servico 8.400 21 R$ 8,63 R$ 72.492,00
PARCIAL) — Campus

IV (Mamanguape).

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus IV
(Mamanguape).

13 5320 Servico | 21.000 53 R$ 8,49 R$ 177.450,00

TOTAL GRUPO 1 R$ 26.137.314,00

Fornecimento de
refeicbes —
DESJEJUM
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus Il (Areia).

14 5320 Servico | 44.520 111 R$ 6,90 R$ 307.188,00

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
15 (suBsiblo 5320 Servigo | 208.740 522 R$ 17,24 R$ 3.602.852,40

INTEGRAL)
— Campus Il (Areia).

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
16 (SUBSIDIO 5320 Servico | 151.200 378 R$ 16,90 R$ 2.555.280,00

INTEGRAL) —
Campus Il (Areia).

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
17 (SUBSIDIO 5320 Servico | 21.000 53 R$8,63 R$  181.230,00

PARCIAL)
— Campus Il (Areia).

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
18 (SuUBSIDIO 5320 Servigo 8.400 21 R$ 8,45 R$ 70.980,00

PARCIAL)
— Campus Il (Areia).
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Fornecimento de
GRUPO refeicbes —
2 19 DESJE:]UM
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Campus I
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
(SuBsibDIO
INTEGRAL)

— Campus llI
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeic6es — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Campus llI
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus llI
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeicdes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus llI
(Bananeiras).

5320 Servico 83.160 208 R$ 6,90 R$ 573.804,00

20 5320 Servico | 213.360 533 R$17,2d R$ 3.682.593,6(

21 5320 Servico | 171.360 428 R$ 16,90 R$ 2.895.984,00

22 5320 Servico | 21.000 53 R$ 8,63 R$ 181.230,04

23 5320 Servico 8.400 21 R$ 8,45 R$ 70.980,00

TOTAL GRUPO 2 R$ 14.122.122,00
TOTAL GRUPO 1 + TOTAL GRUPO 2 | R$ 40.259.436,00

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

1.1.2. A critério da CONTRATANTE, o restaurante podera fechar no periodo de férias,
recessos académicos ou outras situacdes adversas, como greves e paralisacdes, superiores
a 15 dias, e em situac6es de calamidade publica.

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

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

1.1.5 A participante que emitir lances para os itens com subsidio Parcial serdo
automaticamente desclassificados, (4, 5, 8, 9, 12, 13, 17, 18, 22 e 23), os valores a eles
atribuidos na planilha(TR) séo ficticios para efeito de lances, no final dos lances para envio da
proposta ajustada os valores dos mesmos sera 50% dos itens subsidio Integral. Ex. item 2
finalizou em R$ 16,00, o item 4 sera R$ 8,00.
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1.2. O(s) servigo(s) objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme
justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar.JA6]

fwjv)

1.5. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 2 (dois) anos [rdicar-o—prazo,timitado—-a-5-anos]

contados da data de inicio do contrato findicaro-termo-inricial-da-vigéneial, prorrogavel por até 10
anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.6. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que visa atender as necessidades
|nst|tUC|ona|s de forma permanente e contlnua =}, sendo a vigéncia plurlanual mais vantajosa

daemTergencia ou_catandadelcontados —dota) fidicar o termomerat da - vigéncial,

1.8. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras
gue serdo aplicadas em relagdo a vigéncia da contratacao.[A7]

2. FUNDAMENTAGCAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA
CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacdo da Contratacdo e de seus guantitativos encontra-se pormenorizada em
topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.[Al]

2.2. O objeto da contratacdo estd previsto no Plano de Contratacbes Anual 2025, conforme
detalhamento a seguir:

[) ID PCA no PNCP: 24098477000110-0-000004/2025;
II) Data de publicacdo no PNCP: 13/05/2024;
[1) 1d do item no PCA: 1900 a 1885;

IV) Classe/Grupo: 632 — Servico de Fornecimento de comida;

V) Identificador da Futura Contratacéo: 153065-46/2025;
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3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O
CICLO DE VIDA DO OBJETO

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

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade[A2]

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

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

4.1.2. Com relacdo ao Plano Diretor de Logistica Sustentavel, deve-se considerar que o
servigo esteja de acordo com a Agenda 2030 — objetivo 12, que visa assegurar padrées de
producao e de consumo sustentaveis.

4.1.3. Promover a racionalizagdo e o consumo consciente de bens e servi¢cos por meio de:
4.1.3.1. Préticas de reducédo de consumo de 4gua e energia,;
4.1.3.2. Préticas de reducédo de materiais de consumo;
4.1.3.3. Préticas de gestéao de residuos;

4.1.3.4. Préticas de promocao do consumo consciente;

4.1.3.5. Préticas de reducédo de emisséo de substancias poluentes;
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Subcontratacao[A6]

4.5. Nao sera admitida a subcontratacdo do objeto contratual.

ermmmmmmmmm mtegral do

U SubTotratado Cumpre us Tequisitus v qualifitagdu tetrita TTetesSSanus para & execucao do
At —OContratado apresentara a AUTmTiStracao JoCUIENtacau gue CoMprove & capacidade

Comtratacao o atue Tia fistatizagau ou Tia gestau du contrato, oose detes—forem cbnjuge,

z

A ISTEnTse tratando de SEIV'I(;US COTIHTTOOS COT Iegill g de dEd'CHQQU Eexclusiva de mao de oorg, 0
- I B it et R I I m

Garantia da contratagao[A8]
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4.15. Sera exigida a garantia da contratacao de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133,
de 2021, podendo o Contratado optar pela caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica,
seguro-garantia, fianca bancaria ou titulo de capitalizacédo, em valor correspondente a 5% (cinco por
cento) do valor [total] OUfanual} da contratacéo.. [A9]

4.15.1. Tratando-se de obra ou servico de engenharia, serd exigida garantia adicional do
fornecedor cuja proposta for inferior a 85% (oitenta e cinco por cento) do valor orcado pela
Administracdo, equivalente a diferenca entre este Ultimo e o valor da proposta.[A10]

4.16. Em caso de opcdo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria deverd apresenta-la, no
méximo, até a data de assinatura do contrato. [A11]

4.16.1. A apdlice de seguro-garantia deverd ter validade durante a vigéncia do contrato e por
mais 90 (noventa) dias apls término deste prazo de vigéncia, permanecendo em vigor
mesmo gque o Contratado ndo pague o prémio nas datas convencionadas.

4.16.2. Caso o adjudicatario ndo apresente a apodlice de seguro de garantia antes da
assinatura do contrato, ocorrera a preclusao do direito de escolha dessa modalidade de
garantia.

4.16.3. A apdlice de seguro-garantia deverd acompanhar as modificacbes referentes a
vigéncia do contrato principal mediante a emisséo do respectivo endosso pela seguradora.

4.16.4. Sera permitida a substituicdo da apolice de seguro-garantia na data de renovagéo ou
de aniversario, desde que mantidas as condi¢cdes e coberturas da apélice vigente e nenhum
periodo fique descoberto, ressalvados os periodos de suspenséo contratual.

4.16.5. Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou nao apresente a apolice de
seguro de garantia antes da assinatura do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de
10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante, contado da
assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia nas modalidades de caucéo
em dinheiro ou titulos da divida publica, fianga bancéria ou titulos de capitalizagéo.

4.17. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera
ser efetuada em favor do Contratante, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com
correcdo monetaria.[A12]

4.18. Caso a opcao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a
forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custédia autorizado
pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo
Ministério competente.

4.19. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera ser emitida por banco ou
instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e
devera constar expressa rentncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

4.20 Na hipotese de opcao pelo titulo de capitalizacdo, a garantia devera ser custeada por
pagamento Unico, com resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia,
emitido por sociedades de capitalizagdo regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo
Federal.

4.20.1. O titulo de capitalizacéo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as
condi¢cbes gerais e 0 niUmero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacéo
foi aprovado pela Susep (art. 89, Ill, da Circular SUSEP n° 656, de 11 de marco de 2022).
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4.21. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de ndo aceitacao,
0 pagamento de:

4.21.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigacdes nele previstas;

4.21.2. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

4.21.3. obrigacfes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS,
nao adimplidas pelo Contratado.

4.22. Em caso de seguro-garantia, a apolice devera ter cobertura para pagamento direto ao
empregado apo6s decisdo definitiva em processo administrativo que apure montante liquido e certo
a ele devido em razao de inadimpléncia do Contratado, independentemente de transito em julgado
de decisdo judicial[A13] .

4.23. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera
ser ajustada ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacédo.

4.24. Na hipotese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o
Contratado ficara desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apolice de seguro até a
ordem de reinicio da execucao ou o adimplemento pela Administracéo.

4.25. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacéo, o Contratado obriga-se a fazer a respectiva reposicao no prazo maximo de 10 (dez) dias
Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do Contratante, contados da data em que for
notificada[A14] .

4.26. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

4.26.1. O emitente da garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo
Contratante quanto ao inicio de processo administrativo para apuracdo de descumprimento
de clausulas contratuais.

4.26.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia
da apdlice, sua caracterizacdo e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo
caracterizando fato que justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados 0s prazos
prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos termos do art. 20 da Circular Susep n°
662, de 11 de abril de 2022.

4.27. Extinguir-se-a a garantia com a restituicdo da carta fianca, autorizacdo para a liberacdo de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de
capitalizacdo, acompanhada de declaracédo do Contratante, mediante termo circunstanciado, de que
o Contratado cumpriu todas as clausulas do contrato.

4.27.1. A extincdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacao
da Susep.

4.27.2. A Administracdo devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término
da vigéncia da apdlice.

4.28. A garantia somente serd liberada ou restituida apds a fiel execugéo do contrato ou apds a sua
extincdo por culpa exclusiva da Administracdo e, quando em dinheiro, serd atualizada
monetariamente.
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#2872 Tambenm pouderda traver fiberacao da garantia Se o empresa comprovar que 0S
EMPTeyaduUs SET4U TEaiUtatUs ENT UUtre atividaue e prestacau ue SeTvicus, SeTT que utorra
FTIMETTUPTaU tu Comtrato vetratattTo;

#4283 Pur—UCasido UU ETCETanento da - prestacao uos - Servicos contratados, a
Admmimistragdo Comratarte podera utitizar o vator da garantia prestada para o pagamento
tireto—aos trabattadores vircutados a0 Comntrato 1o Tasuua aucomprovagao: (1) do
PagamETtu tas TeSpeThivas verbas TESTISONas ou (2] da Teatucagau tos trabattedores em

4.29. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista
neste Termo de Referéncia.

4.30. O garantidor nao é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante
com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢@es a contratada.4.31. A garantia de execucdo
€ independente de eventual garantia do produto ou servico prevista neste Termo de Referéncia.

Vistoria

4.33. A avaliagdo prévia do local de execucao dos servicos € imprescindivel para o conhecimento
pleno das condicbes 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 16 horas, mediante agendamento prévio.

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

4.34. Seréo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.
[A15]

4.35. 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 realizag&o da vistoria[A16] .

335 frctomoutras strucoes sore vistoray,

4.36. Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragcéo formal assinada
pelo seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condicbes e peculiaridades da
contratacdo. (MODELO NO ANEXO VIII).
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4.37. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento
das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos
servicos, devendo o Contratado assumir os 6nus dos servi¢os decorrentes.

#.39— O ubjetv da contratacao enquadra=se Tia TargenT de preferéncia frrormrad] OU
—_—

fadiciomatt e ¥, prevista o Decreto e T T Corforme uisposto e Resotugdo n.°
......................... i 141 T i T nto

SUSTENaver=CreSiATSH

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicdes de execucado
5.1. A execucéo do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. Inicio da execucéo do objeto: devera ocorrer em até 15 dias da assinatura do contrato,

OU-fda-emissao-da-erdem-de-servige], prorrogaveis por igual periodo, mediante anuéncia da
CONTRATANTE.

5.1.1.1. A CONTRATADA, ap0s a assinatura do contrato, sera formalmente convocada
para receber a area da concessao, devendo encaminhar ao local representante
formalmente designado.

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

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

5.1.1.2. Antes do inicio da execucdo do objeto, a CONTRATADA devera apresentar a
Fiscalizac@o do Contrato os seguintes documentos:

I. Comprovante do controle integrado de vetores e pragas urbanas;
II. Comprovante de limpeza dos reservatorios de agua;
I1l. Comprovante de limpeza das caixas de gordura;
Iv. Comprovante de manutencédo e limpeza do sistema de exaustao;
V. Comprovante de manutencao e limpeza dos aparelhos de ar condicionado;
VI. Comprovante de manutenc¢éo e recarga dos extintores, quando aplicavel,
VII. Teste de Estanqueidade da rede de gas;
VIIl. Alvara de funcionamento;
IX. Licenca sanitaria expedida pela Vigilancia Sanitaria;
X. Relacdo dos empregados constante no Sistema de Escrituragéo Digital das
Obrigacdes Fiscais, Previdenciarias e Trabalhistas (e-Social), exames médicos
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admissionais e comprovante de capacitacdo no Curso Basico de Manipuladores
de Alimentos;

X1. Comprovacdao de registro dos(as) Nutricionistas junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas 62 Regido (CRN-6).

XIl. Quadro do quantitativo de mao de obra proposto para a execucao dos servigcos
contendo, no minimo: funcéo, quantidade, qualificacdo minima, experiéncia
exigida e escala de trabalho.

Xll1. Lista de equipamentos e utensilios necessarios para a execu¢ao dos servicos
contendo, no minimo: descricdo e quantidades.

5.1.1.3. Em situagfes excepcionais em que o Alvara de funcionamento ou a Licenca
Sanitaria ndo seja expedido(a) antes do inicio da execucao do servi¢o, sera concedido
um prazo adicional de 30 (trinta) dias, desde que a CONTRATADA apresente copia do
protocolo e demais documentos necessarios a comprovacdo de formalizagdo da
solicitagdo junto ao 6rgdo competente.

5.1.2. No prazo maximo de 30 (trinta) dias apOs o inicio da execucdo do objeto, a
CONTRATADA deverd apresentar a Fiscalizagdo do Contrato os seguintes documentos:

I. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) devidamente adequados a execucdo dos servicos contratados,
nos termos da Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004.

a. A CONTRATADA devera manter o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) atualizados e disponiveis em
local de facil acesso e consulta para os funcionarios.

b. A critério da CONTRATANTE, podera ser solicitado a exposicdo de POP em
areas especificas.

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

5.1.3. Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, techologias procedimentos,
frequéncia e periodicidade de execuc¢éao do trabalho: [...].

Local e horario da prestacéo dos servicos

5.2. Os servicos seréo prestados nos seguintes enderecos: [...][A3] ;

Quadro 02 - Enderecos de prestacéo dos servicos.

UNIDADE ENDERECO

Campus |

Universidade Federal da Paraiba — UFPB

Cidade Universitaria - Joao Pessoa - Castelo Branco - PB - CEP
58.051-900

Céamara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Uni&o

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servicos, exceto TIC — Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagio 12 de 96
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Atualizagdo: NOV/2024



UASG 153065 Termo de Referéncia 14/2025

Centro de Ciéncias Agrarias - UFPB

Campus I
Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000
Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias - UFPB
Campus I
R. Jodo Pessoa, s/n - Centro - Bananeiras - PB - CEP 58.220-000
Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéo - UFPB
Campus IV
- Av. Santa Elisabete, 160 - Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-
(Rio Tinto)

000

Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéo - UFPB
Campus IV (Mamanguape)
Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-000

5.3. De forma excepcional, em casos de situa¢cdes emergenciais de indisponibilidade da unidade de
producao, desde que com a anuéncia da CONTRATANTE, sera permitida a producéo de refeicdes
fora dos Restaurantes Universitérios.

5.3.1. O local provisorio de producédo devera ser informado antes do inicio da execuc¢édo do
servico e aprovado pela equipe técnica da CONTRATANTE;

5.3.2. O local provisorio deveréa ser adequado a producéo de refeicdes, atender a legislagéo
vigente e possuir capacidade de atendimento compativel a demanda Contratada;

5.3.3. O transporte das refei¢cdes preparadas sera de responsabilidade da CONTRATADA,
sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

5.3.4. As refeicGes deverdo ser transportadas até o local de distribuicdo dentro de caixas
isotérmicas;

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

5.3.6. A critério da CONTRATANTE, as refeicdes poderdo ser distribuidas em embalagens
descartaveis (marmitex).

5.4. Os servicos serdo prestados nos seguintes horarios: [...].

Quadro 03 - Horérios de prestagdo dos servigos.

HORARIO
REFEICAO
Campus | Campus I Campus lll Campus IV
Desjejum 6h00 as 8h00 6h30 as 8h00 6h00 as 7h30 -
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Almoco 10h30 as 13h30 | 10h30 as 13h30 | 10h30 as 13h30 | 10h45 as 13h15

Jantar 16h30 as 19h30 | 17h00 as 19h30 | 16h30 as 19h30 | 17h30 as 19h30

5.4.1. A CONTRATADA devera organizar suas atividades de producao e distribuicdo de
modo que as refeicbes estejam disponiveis aos usuarios nos horérios estabelecidos.

5.4.2. Os Restaurantes Universitarios funcionardo de segunda a sexta-feira, com excecao do
Campus lll, que também funcionara nos finais de semana.

5.4.3. Os horarios das refei¢cdes poderdo ser previamente alterados mediante solicitacdo da
CONTRATANTE.

5.4.4. O funcionamento em finais de semana e feriados em decorréncia de eventos
institucionais, dependera de autorizacao prévia da CONTRATANTE.

Rotinas [A4] a serem cumpridas
5.4.5. A execucao contratual observara as rotinas abaixo Hem-anexe}:
Cardépios

5.5. Os cardapios mensais deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista da CONTRATADA e
apresentados a Fiscalizacdo do Contrato para aprovacao.

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

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

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

5.5.4. Os cardapios aprovados poderdo sofrer altera¢gfes, desde que com prévia anuéncia da
Fiscalizacdo do Contrato. A CONTRATADA devera formalizar justificativa no prazo maximo
de 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a fim de que haja tempo de atualizacdo do
cardapio nos meios institucionais de divulgacao.

5.5.5. O cardépio atualizado devera ser fixado em local visivel de circulagdo de usuarios,
antes do inicio de cada refeicao.

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

5.7. Os cardapios deverdo ser diversificados quanto aos géneros alimenticios e as preparacées, e
deverdo estar de acordo com os quadros de especificagcdo dos componentes, per capita e
frequéncia das refeicbes, e em conformidade com Anexo Il - Descricdo de géneros e produtos
alimenticios.

5.7.1. A CONTRATADA poderd utilizar géneros e produtos alimenticios que ndo constem no
Anexo I, desde que previamente autorizados pela equipe de fiscalizacao.
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5.7.2. A CONTRATADA devera dispor de cardapio quantitativo diario. A Fiscalizacdo do
Contrato podera solicitar, a qualquer momento, os cardapios quantitativos diarios para
analise.

5.7.3. Nao seré permitida a utilizacdo de caldos industrializados, bem como de produtos que
contenham glutamato monossadico.

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

5.8. A CONTRATADA devera possuir Ficha Técnica de Preparo (FTP) de todas as preparacdes que
compdem os cardapios.

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

5.8.1.1. Em situacdes onde forem identificados erros nas Fichas Técnicas de Preparo,
a Fiscalizacdo do Contrato podera solicitar 0s ajustes necessarios a adequacao.

5.9. As especificagBes dos componentes de cada refei¢cdo estdo detalhadas nos quadros abaixo:

Quadro 04 - Especificacdo dos componentes do desjejum.

DESJEJUM

COMPONENTES ESPECIFICACOES

01 opcéo de fruta

* A fruta devera variar entre mamao, meldo, melancia, macéa e
banana, de acordo com a frequéncia estabelecida.

® As frutas deverao ser de primeira qualidade, no ponto de
consumo (nem verdes, nem maduras demais), sem partes
amassadas e/ou apodrecidas, servidas inteiras (macéa e banana)
ou fatiadas (mamao, meldao e melancia).

Fruta

02 opcdes de prato principal

® Opcdao 01 - preparacédo composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (cox&do mole, alcatra, patinho ou
acém), frango (filé de peito) ou ovo, de acordo com frequéncia
e per capita estabelecidos.

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

b. Os cortes deverdo variar entre cubos e isca, além da opc¢éo
moida para carne bovina.

c¢. No desjejum, o acém s6 podera ser utilizado moido.

d. As preparacgOes deverdo ser variadas, ndo podendo ser
repetidas no periodo de 10 (dez) dias ha mesma refeicao.
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e. A carne bovina, no minimo 2x/més, devera ser substituida por
carne de sol.

f. As carnes deverao ser cortadas na unidade de producéo, néo
sendo permitido o recebimento de carnes ja cortadas ou moidas,
salvo quando autorizado pela Fiscalizacdo do Contrato.

g. O processo de desidratacdo e salga da carne bovina para
producao da carne de sol podera acontecer na unidade de
producéo, desde que autorizado pela Fiscalizagdo do Contrato.

Prato principal

* Opcao 02 (vegetariana) - preparacéo a base de soja, ervilha,
gréo de bico ou lentilha, de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.

a. As preparacgdes vegetarianas ndo deverdo conter ingredientes
de origem animal, salvo ulterior autorizagdo da equipe de
fiscalizagao.

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

02 opgBes de acompanhamento

®* Opcéao 01 — preparagédo composta por um dos seguintes
ingredientes: cuscuz (flocos de milho), macaxeira ou inhame
/cara, de acordo com a frequéncia estabelecida.

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

b. Quando houver adi¢do de produtos de origem animal na
preparacdo, devera ser ofertada uma op¢ao com adicéo de
ingrediente vegetal (soja ou queijo vegetal).

Acompanhamentos * Opcéao 02 - opgéo composta por pao e bolo, de acordo com

frequéncia e per capita estabelecidos.

a. O pao devera ser do tipo francés ou seda, ser produzido no dia
do fornecimento, sem amassados ou deformacdes.

b. O bolo devera ser do tipo mesclado, formigueiro, chocolate,
milho, laranja, nata, inglés, entre outros. Para 0s vegetarianos, o
bolo ndo devera conter ingredientes de origem animal.

Observacao: No dia em que o bolo for ofertado, o usuario podera
optar por 01 fatia de bolo e 01 unidade de p&o ou 02 unidades de bolo
ou 02 unidades de pao.

02 opcdes de frios

®* Opcao 01 - queijo (tipo mussarela, prato, coalho ou requeijao)
ou presunto de peru, de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.

a. Os frios deverdo ser fatiados de maneira uniforme, por meio de
equipamento adequado.
h. O requeijao devera ser servido em copo descartavel de 50 ml.
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®* Opcéo 02 (vegetariana) - queijo vegetal (vegetariano),
requeijao vegetal, pasta de amendoim, antepasto ou paté
proteico vegetariano, de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.

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

b. O requeijao vegetal, pasta de amendoim, antepasto ou paté
proteico vegetariano deveréo ser servidos em copo descartavel
de 50 ml.

c. As opcgOes vegetarianas poderdo ser produzidas artesanalmente
na unidade de producgédo, desde que a amostra da preparacao
seja submetida a aprovacao da Fiscalizacao do Contrato.

Bebidas

02 opc¢des de bebidas
®* Opcdo 01 - Café

a. O café devera ser servido diariamente, quente, acondicionado
em cafeteira industrial, nas opg¢fes: adocado e sem acgucar.

* Opcéao 02 — devera variar entre suco de polpa de fruta ou leite
com achocolatado, de acordo com a frequéncia estabelecida.

a. Os sucos deverao ser servidos gelados, acondicionados em
refresqueira industrial, nas opcfes: adocado e sem acUcar.
Devem ser preparados com polpas de frutas isentas de corantes
e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes
sabores: abacaxi, acerola, caja, caju, graviola, goiaba, maracuja,
manga e uva, distribuidos de forma equitativa. Além disso, é
necessario oferecer um sabor diferente a cada refeicéo,
garantindo que néo haja repeticdo do mesmo sabor durante um
periodo de 5 (cinco) dias consecutivos na mesma refeicao.

b. O leite com achocolatado deverd ser servido quente, em
recipiente térmico apropriado, sendo preparado conforme
diluicdo a seguir:

Leite em p6 — 8 colheres de sopa (~ 100 g) para cada 1 litro de
agua.

Chocolate em p6 — 8 colheres de sopa (~ 80 g) para cada 1
litro de leite.

*A diluicdo podera ser ajustada de acordo com avaliacao
sensorial da fiscaliza¢do do contrato.

*O leite em p6 podera ser substituido por leite de vaca (UHT).

c¢. Para os vegetarianos, nos dias em que for oferecido leite com
achocolatado, deverda ser disponibilizada bebida de soja sabor
chocolate ou leite de soja com achocolatado sem tracos de leite,
seguindo diluicdo proposta no item b.

d. A depender das especificidades de cada restaurante, a
fiscalizacdo do contrato podera solicitar a CONTRATADA que
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parte do leite seja servido sem a adicdo do achocolatado. Nessa
situacdo, o usuario devera optar entre leite puro ou leite com
achocolatado.

Disponibilizar diariamente

* Margarina, sal (saché), adocante (saché ou liquido), palito de

Complementos
P dente (embalagem individual) e guardanapo.

a. A margarina devera ser isenta de ingredientes de origem animal.

Quadro 05 - Especificacdo dos componentes do almoco.

ALMOCO

COMPONENTES ESPECIFICACOES

Salada composta por hortaligas variadas
Salada fria

® A salada fria devera ser servida de acordo com a frequéncia
semanal, sendo composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais:
folhosos, tomate, cenoura, beterraba, pepino, abobrinha, couve
flor, brocolis, além de, pelo menos 01 (um) dos seguintes itens:
outros vegetais, milho verde, uvas-passas, azeitona, ervilha,
frutas, castanhas, amendoim, pimentdo, vagem, entre outros.

Salada guente

* A salada quente devera ser servida de acordo com a frequéncia
semanal, sendo composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais:
cenoura, batata inglesa, chuchu, abébora/jerimum, beterraba,
abobrinha, berinjela, couve flor, brécolis, além de, pelo menos 01
(um) dos seguintes itens: outros vegetais, coentro, salsinha,
cebolinha, milho verde, uvas-passas, azeitona, ervilha, frutas,
castanhas, amendoim, cebola, vagem, orégano, entre outros.

Salada

Observacdes importantes:

a. O repolho podera ser utilizado, no maximo, 2 vezes na semana,
exclusivamente em combinag¢do com outra hortalica.

b. O vinagrete devera ser servido uma vez na semana, sendo
composto por tomate, cebola, pimentédo e coentro.

c. A cebola sera utilizada exclusivamente na composicao do
vinagrete.

d. As opcdes de salada poderéo ser acrescidas de conservas (milho
verde, ervilha, azeitona, palmito e tomate seco), graos,
oleaginosas, sementes, massas, frutas e outros ingredientes.
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04 opcdes de prato principal

® Opcdes 01 e 02 - preparacdes compostas por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (coxao mole, alcatra, patinho ou
acém ou chambaril ou do tipo “sol”), frango (filé de peito ou coxa
e sobrecoxa), peixe (filé de tilapia ou pescada) e carne suina
(bisteca ou pernil), de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.

a. As opcdes de prato principal 01 e 02 deveréo, preferencialmente,
ser composta por uma preparacdo cozida e uma preparacao frita,
assada ou chapeada.

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

c. As carnes deverao ser manipuladas na unidade do restaurante,
ndo sendo permitido o recebimento de carnes ja cortadas ou
moidas, salvo quando autorizado pela Fiscalizagdo do Contrato.

d. O acém s6 podera ser utilizado moido ou em cubos, na
preparacado do regional do Cozido de carne.

e. A carne moida s6 podera ser utilizada nas preparacdes de
lasanha, panqueca, rocambole e torta.

f. O chambaril sé podera ser utilizado na preparacéo de cozido de
carne com legumes.

g. A carne de sol s6 podera ser produzida com carne do tipo coxao
mole, alcatra ou patinho.

h. O processo de desidratacdo e salga da carne bovina para
producéo da carne de sol podera acontecer na unidade do
restaurante, desde que autorizado pela Fiscalizacdo do Contrato.

Prato principal i. As preparacOes deverdo ser variadas, evitando repeti¢cdes na
mesma semana.

j. O peixe devera ser servido sempre frito ou assado, com ou sem
molho, salvo ulterior autorizagéo da equipe de fiscalizacao.

* Opcéao 03 (ovolactovegetariana) - preparagdo composta por um
dos seguintes ingredientes: ovo, queijo, soja, ervilha, grao de
bico, quinoa ou lentilha, de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.

a. Os ingredientes vegetais poderéo ser usados em preparacdes
refogadas, ao molho, bolinho, alméndega, hamburguer, kibe,
lasanha, panqueca, rocambole, torta, dentre outras op¢des.

b. As preparacdes ovolactovegetarianas deverdo ser variadas,
evitando repeticdes na mesma semana

* Opcéo 04 (vegetariana estrita) — preparacao a base de soja,
ervilha, gréo de bico, quinoa ou lentilha, de acordo com
frequéncia e per capita estabelecidos.

a. A preparacéo vegetariana estrita ndo devera conter ingredientes
de origem animal.

b. Os ingredientes vegetais poderdo ser usados em preparacdes
refogadas, ao molho, bolinho, alméndega, hamburguer, kibe,
dentre outras opc¢oes.
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c. As preparacdes vegetarianas estritas deverao ser variadas,
evitando repeticdes na mesma semana.

Observacao: O usuario podera optar em receber 01 (uma) das quatro
opcOes de prato principal (por¢cdo completa) ou 02 (duas) das quatro
opcOes de prato principal (%2 porgdo de cada).

02 opgdes de acompanhamento |
® Opcéo 01 - Arroz

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

b. Quando houver adicdo de produtos de origem animal na
preparacédo de arroz, devera ser ofertada a opcdo da preparacéo
com adicao de ingrediente vegetal.

Acompanhamento |

* Opcéao 02 - Feijao

a. As preparacoes de feijao deverdo ser do tipo: carioca, preto e
macassar ou corda, de acordo com a frequéncia estabelecida.

b. A preparacgédo de feijdo devera ser acrescida de legumes como
abdbora, repolho e batata inglesa.

01 Opcéo de acompanhamento |

* O acompanhamento Il devera variar entre legumes, raizes e
tubérculos, macarrédo e farofa, de acordo com a frequéncia
estabelecida.

* QOslegumes, raizes e tubérculos poderéo ser servidos cozidos,
salteados (sauté), grelhados, refogados, fritos, assados, em
cortes variados ou em forma de puré.

a. O puré devera ser servido alternadamente com as demais formas
de preparo dos legumes, raizes e tubérculos.
b. Nao sera permitida a utilizacdo de bases ou preparados de purés

Acompanhamento Il . . ~
industrializados para compor a preparacao.

* O macarrao devera ser do tipo: espaguete, parafuso ou penne,
enriquecidos com molhos e/ou outros ingredientes, distribuidos
de forma equitativa ao longo da semana.

* A farofa devera ter como base a farinha de mandioca fina,
refogada com cebola e alho, sendo adicionada de outros
ingredientes como linguica calabresa, charque, bacon, cenoura,
passas, couve, frutas, entre outros.

® Quando houver adicdo de produtos de origem animal na
preparacdo do macarréo ou da farofa, devera ser ofertada a
opcéo da preparagédo com adicdo de ingrediente vegetal.

01 opcgéo de sobremesa
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* A sobremesa devera ser composta por fruta ou doce,
alternadamente, de acordo com a frequéncia estabelecida.

a. As frutas deveréo ser de primeira qualidade, no ponto de
consumo (nem verdes, nem maduras demais), sem partes
amassadas e/ou apodrecidas, servidas inteira (laranja) ou fatiada
(abacaxi e melancia).

h. O doce em tablete devera variar entre 0s seguintes tipos:
goiabada, coxinha de moga, quebra queixo, bananada, cajuzinho,

Sobremesa doce de leite, rapadura, pacoca e pé de moleque, embalados
individualmente, entre outros.

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

d. Quando houver ingrediente de origem animal na sobremesa,
devera ser ofertada uma opc¢ao similar para os vegetarianos
estritos.

e. As opcdes de doce ndo poderao se repetir no periodo de 15
(quinze) dias.

01 sabor de suco de polpa de fruta

® Os sucos deverao ser servidos gelados, acondicionados em
refresqueira industrial, nas op¢des: adogcado e sem agucar.

® Devem ser preparados com polpas de frutas isentas de corantes e
/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes sabores:
abacaxi, acerola, caja, caju, graviola, goiaba, maracuja,
manga e uva, distribuidos de forma equitativa.

* E necessario oferecer um sabor diferente a cada refeicéo do dia
(desjejum, almoco e jantar) e garantir que ndo haja repeti¢cdo do
mesmo sabor durante um periodo de 5 (cinco) dias consecutivos
na mesma refeicao.

Suco

Disponibilizar

* Azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adocante (liquido
ou saché), palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

* Nos dias em que néo for servida a farofa, devera ser
disponibilizada a farinha de mandioca fina.

Complementos

5.10. No almocgo das sextas-feiras o carddpio deverd incluir pratos tipicos regionais, conforme
detalhado no Quadro 06.

Quadro 06 - Especificacéo técnicas para as preparacoes regionais.

PREPARACOES REGIONAIS
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PREPARACAO ESPECIFICACOES

* Preparacao a base de feijao preto e carnes salgadas bovina,
suina e embutidos.

a. A feijoada devera conter além do feijao preto, os seguintes
ingredientes:linguica calabresa, charque, bacon e costela

Feijoada suina.

b. A feijoada vegetariana devera conter além do feijao preto, os
seguintes ingredientes: tofu ou queijo vegetal, soja e
cogumelo champignon.

c. Afeijoada sera servida uma vez ao més, na sexta-feira, em
substituicao ao feijéo.

* Preparacdo a base de fava e carnes salgadas bovina, suina e
embutidos.

a. A favada devera conter além da fava, os seguintes ingredientes:
linguica calabresa, charque, bacon e costela suina.

. A favada vegetariana devera conter além da fava, os seguintes
ingredientes: tofu ou queijo vegetal, soja e cogumelo
champignon.

c. Afavada sera servida uma vez ao més, na sexta-feira, em

substituicao ao feijao.

Favada b

®* Preparacao a base de feijdo macassar ou feijdo-verde, arroz,
gueijo, carne salgada e embutidos.

a. O rubacdao devera ser composto pelos seguintes ingredientes:
feijdo macassar ou feijdo de corda, arroz branco, queijo
coalho, charque ou carne de sol, linguica calabresa, creme
de leite e leite.

b. O rubacédo vegetariano devera conter além do feijdo macassar
ou feijdo de corda e arroz branco, tofu ou queijo vegetal,
soja, creme de leite vegetal e leite vegetal.

¢. O rubacdo sera servido uma vez ao més, na sexta-feira, em
substituicdo ao feijdo com charque.

d. A opcéo de feijdo macassar ou feijdo-verde ou feijao de
corda, sem ingrediente de origem animal, devera ser mantida.

Rubacéo

®* Preparacdo composta de carne bovina com osso (chambaril) e
sem 0sso, (acém) cozida com legumes e servida acompanhada
de pirdo produzido com o caldo da carne e farinha de mandioca.

a. Para a preparacdo devera ser utilizado chambaril (50%) e acém
(50%).
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bh. A preparacéo de cozido de carne sera servida uma vez ao més,
Cozido de carne com na sexta-feira, em substituicdo a uma preparacdo de carne
pirdo bovina, utilizando-se o per capita de 300 g (cozido).
c. O pirédo de carne sera servido em substituicdo ao
acompanhamento .
d. Como opcao para 0s vegetarianos devera ser servido pirdo de
legumes.

Quadro 07 - Especificacdo dos componentes do jantar

JANTAR

COMPONENTES ESPECIFICAGAO

Salada composta por hortalicas variadas
Salada fria

* A salada fria devera ser servida de acordo com a frequéncia
semanal, sendo composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais:
folhosos, tomate, cenoura, beterraba, pepino, abobrinha, couve-
flor, brécolis, além de, pelo menos 01 (um) dos seguintes itens:
outros vegetais, milho verde, uvas-passas, azeitona, ervilha,
frutas, castanhas, amendoim, piment&o, vagem, entre outros.

Salada

Observacdes importantes:

1. O repolho podera ser utilizado, no maximo, 2 vezes na semana
exclusivamente em combinag¢do com outra hortalica.

2. As opgOes de salada poderdo ser acrescidas de conservas (milho
verde, ervilha, azeitona, palmito e tomate seco), graos,
oleaginosas, sementes, massas, frutas e outros ingredientes.

04 opcdes de prato principal

Opcdes 01 e 02 - preparagcbes compostas por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (coxdo mole, alcatra, patinho, acém)
frango (filé de peito ou coxa e sobrecoxa), peixe (filé de tilapia ou
pescada), carne suina (bisteca, costela ou pernil), charque e linguica
calabresa, de acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.

a. As opgbes de prato principal 01 e 02 deveréo, preferencialmente,
ser composta por uma preparacgdo cozida e uma preparagao frita,
assada ou chapeada.

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

c. O acém so6 podera ser utilizado moido, 1 vez por semana.
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d. Alinguica calabresa s6 podera ser utilizada na preparacéo do
mistao.

e. As carnes deverdo ser manipuladas na unidade do restaurante,
ndo sendo permitido o recebimento de carnes ja cortadas ou
moidas, salvo quando autorizado pela Fiscalizacdo do Contrato.

f. A carne de sol s6 podera ser produzida com carne do tipo coxao
mole, alcatra ou patinho.

g. O processo de desidratacdo e salga da carne bovina para
producéo da carne de sol podera acontecer na unidade do
restaurante, desde que autorizado pela Fiscaliza¢do do Contrato.

h. As preparacdes deverdo ser variadas, evitando repeticdes na
mesma semana.

i. O peixe devera ser servido sempre frito ou assado, com ou sem
molho, salvo ulterior autorizacdo da equipe de fiscalizagéo.

Prato Principal

Opcédo 03 (ovolactovegetariana) - preparagbes a base de soja,
ervilha, grédo de bico, quinoa ou lentilha, acrescidas de outros
ingredientes (ovo, queijos e leite), de acordo com frequéncia e per
capita estabelecidos.

a. As preparacg0es ovolactovegetarianas deverdo ser variadas
evitando repeticdes na mesma semana.

b. Os ingredientes vegetais poderdo ser usados em preparagoes
refogadas, ao molho, bolinho, alméndega, hamburguer, kibe,
lasanha, panqueca, rocambole, torta dentre outras opcoes

Opcéo 04 (vegetariana estrita) - preparacao a base de soja, ervilha,
grédo de bico, quinoa ou lentilha, de acordo com frequéncia e per
capita estabelecidos.

a. A preparacao vegetariana estrita ndo devera conter ingredientes
de origem animal.

b. As preparacdes vegetarianas estritas deverdo ser variadas
evitando repeticdes na mesma semana.

c. Os ingredientes vegetais poderdo ser usados em preparacoes
refogadas, ao molho, bolinho, alméndega, hamburguer, kibe,
lasanha, panqueca, rocambole, torta dentre outras op¢oes.

03 opc¢des de acompanhamentos

Opcéo 01 — devera variar entre sopa (carne, feijao, legumes), canja
de galinha, caldo cremoso e mungunza, de acordo com a
frequéncia estabelecida.

a. Quando houver adi¢éo de produtos de origem animal na
preparacdo da sopa/canja, devera ser ofertada preparagéo
enriquecida com soja, gréo de bico, ervilha ou lentilha.

h. Os caldos cremosos deverdo ser variados, a base de vegetais
ou leguminosas, acrescidos de proteinas animal ou vegetal.

¢. Quando houver adigédo de produtos de origem animal na
preparacao de caldo cremoso, devera ser ofertada a op¢ao da
preparacdo com adicao de ingrediente vegetal.
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d. O mungunzé deverd ser servido doce, com op¢ao vegetariana
estrita.

Opcéo 02 — devera variar entre arroz, macarréo e cuscuz (flocos de

Acompanhamentos | | o .
P milho), de acordo com a frequéncia estabelecida.

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

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

c. O cuscuz devera ser amanteigado ou refogado com verduras,
charque, calabresa e/ou outros ingredientes.

d. Quando houver adi¢cdo de produtos de origem animal nas
preparacdes, devera ser ofertada uma opcéo com adicao de
ingrediente vegetal (soja ou queijo vegetal).

Opcéao 03 — deverd variar entre inhame/cara, macaxeira e batata
doce, de acordo com a frequéncia estabelecida.

a. Os tubérculos inhame/cara, macaxeira e batata doce deverdo ser
servidos em pedacos ou em forma de puré.

01 unidade de péo

Pao O pao devera variar entre os tipos: francés, seda e doce, ser
produzido no dia do fornecimento e ndo possuir amassados ou
deformagoes.

02 opc¢des de bebidas
Opcéo 01 —café

a. O café devera ser servido diariamente, quente, acondicionado em
cafeteira industrial, nas opc¢des: adocado e sem acgucar.

Opcéo 02 —suco de polpa de fruta

a. Os sucos deverao ser servidos gelados, acondicionados em
refresqueira industrial, nas op¢des: adogado e sem agUlcar.
Devem ser preparados com polpas de frutas isentas de corantes e
/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes sabores:
abacaxi, acerola, caja, caju, graviola, goiaba, maracuja,
manga e uva, distribuidos de forma equitativa.

b. E necessario oferecer um sabor diferente a cada refeicdo do dia
(desjejum, almoco e jantar) e garantir que ndo haja repeti¢cdo do
mesmo sabor durante um periodo de 5 (cinco) dias consecutivos
na mesma refeicado

Bebidas

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

a. A margarina devera ser isenta de ingredientes de origem animal.

5.11. Em datas festivas (Pascoa, Sdo Jodo e Natal) deverdo ser planejados cardapios
diferenciados, com pratos tipicos, incluindo os itens do Quadro 08.

5.11.1. Nos meses de junho e dezembro os refeitérios deverdo receber decoracéo especial
de S&o Jodo e Natal, respectivamente.

Quadro 08 - Especificacdo, per capita e frequéncia das preparacdes para datas festivas.

DATAS FESTIVAS

~ ~ PER CAPITA .
FESTIVIDADE ESPECIFICACOE REFEICA FREQUENCIA
S S| ESPECIFICACOES CAO SERVIDO QUENC
230 g (prep. com ou
sem molho)
Bacalhau Almoco 1x/ano
250 g (prep. com
puré)
Sobremesa de
Almoco 100 ml 1x/ano
chocolate
Pascoa Observacdes:

® O bacalhau devera ser servido em substituicdo a uma das opcdes 01 ou
02 do prato principal do almogo.

* A sobremesa de chocolate devera conter como ingredientes base: leite
condensado, creme de leite e chocolate.

* A sobremesa de chocolate devera ser servida em recipiente descartavel
(200 ml) com tampa, acompanhado de colher.

* A sobremesa de chocolate podera ser substituida por 01 unidade de
bombom de chocolate.

* A sobremesa também deve ser disponibilizada na opcdo vegetariana
(isenta de ingredientes de origem animal).

~ o PER CAPITA .
FESTIVIDADE | ESPECIFICACOES REFEICAO FREQUENCIA
SERVIDO
Pamonha doce Jantar * 1x/ano
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* A ave tipo Chester, Fiesta ou Supreme devera ser assada e servida em
substituicdo ao frango (coxa e sobrecoxa) e o lombo em substituicdo a|

Canjica Jantar 100 ml 1x/ano
Milho cozido Jantar * 1x/ano
Séo Joéo .
Observacodes:
* Os itens pamonha, canjica e milho cozido dever&do ser servidos em
substituicdo a opcao 03 do acompanhamento.
® A canjica devera ser servida em recipientes descartaveis (100 ml) com
tampa, acompanhado de colher.
* As comidas tipicas também deverdo ser disponibilizadas na opgéo
vegetariana (isenta de ingredientes de origem animal).
~ ~ PER CAPITA .
FESTIVIDADE | ESPECIFICACOES REFEICAO FREQUENCIA
¢ ¢ SERVIDO Q
Ave tipo
Chester/Fiesta/ Almoco 250 g 1x/ano
Supreme
Lombo bovino
Almoco 2009 (prltre]p. com 1x/ano
(lagarto) molho)
Sobremesa de
Almoco Copo (100 ml) 1x/ano
chocolate
Natal
Observagodes:

outra opcao de proteina animal do prato principal.

* A sobremesa de chocolate devera conter como ingredientes base: leite

condensado, creme de leite e chocolate.

® A sobremesa de chocolate devera ser servida em recipiente descartavel

(200 ml) com tampa, acompanhado de colher.

* A sobremesa de chocolate poderd ser substituida por 01 unidade de

bombom de chocolate.

* A sobremesa também deve ser disponibilizada na opcdo vegetariana

(isenta de ingredientes de origem animal).

5.12. O per capita e a frequéncia dos componentes de cada refeicdo estdo descritas nos quadros

abaixo:

Quadro 09 - Per capita e frequéncia dos componentes do desjejum.
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DESJEJUM
N PER CAPITA FREQUENCIA
COMPONENTES |ESPECIFICACAO )
MINIMO CAMPUS | el CAMPUS Il
Frutas inteiras
* 1x/semana (cada) | 1x/semana (cada
(macéa e banana)
Fruta
Frutas em fatias
(mel3o, maméo e * 2x/semana (cada) |2x/semana (cada
melancia)
150 g (prep. sem
molho)
Carne bovina /
carne de sol / 180 g (prep. ao 1x/semana (cada) | 1x/semana (cada
carne moida molho)
200 g (almbéndega)
150 g (prep. sem
oz molho)
Frango.Eflle de 1x/semana (cada) | 1x/semana (cada
peito) 180 g (prep. ao
molho)
Prato
Principal Ovo 2 unidades (100 g) 2x/semana 3x/semana
Soja texturizada 1x/semana 2x/semana
200 g (prep. sem
molho
Soja ) 1x/semana 1x/semana
250 g (prep. ao
Ervilha seca molho) 1x/semana 1x/semana
3009
Grao de bico (h?mburguer, 1x/semana 2x/semana
almoéndega, torta,
bolinho, croquete)
Lentilha 1x/semana 1x/semana
Cuscuz _(flocos de * 3x/semana 4x/semana
milho)
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Macaxeira * 1x/semana 2x/semana
Inhame/Cara ou * 1x/semana 1x/semana
batata doce
Acompanhamentos
Pao francés 02 unidades (50 g 3x/semana 3x/semana
/cada)
~ 2 uni
Pao seda 02 unidades (50 g 4x/semana 4x/semana
/cada)
Bolo 01 fatia (100 g) 1x/semana 1x/semana
.. 02 fatias (40
Queijo mussarela (40g 1x/semana 2x/semana
/cada)
. 02 fatias (40 g
Queijo prato /cada) 1x/semana 1x/semana
Queijo coalho 02 fatias (40 g 1x/semana 1x/semana
/cada)
2 fatias (4
Presunto de peru 02 fatias (40 g 1x/semana 2x/semana
/cada)
Frios / Pasta /
- 2 porcd
Antepasto / Paté Requeijao 02 porcbes (30 g 1x/semana 1x/semana
/cada)
N 2 fatias (4
Queijo vegetal 02 fatias (40 g 2x/semana 3x/semana
/cada)
. 02 porcdes (30
Requeijdo vegetal porcaes (30 g 2x/semana 2x/semana
/cada)
Pasta de
amendoim ou 02 porgbes (30 g 1x/semana ox/semana
antepasto ou /cada)
Paté vegetariano
Café * Diariamente Diariamente
Suco de fruta 3x/semana 4x/semana
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Bebidas

Leite com
achocolatado /

300 ml

Termo de Referéncia 14/2025

Bebida de soja 2x/semana 3x/semana
sabor chocolate
ou leite de soja
com achocolatado
* Preparacao de porcionamento livre.
Quadro 10 - Per capita e frequéncia dos componentes do almoco.
ALMOCO
_ |PERCAPITA FREQUENCIA
COMPONENTES | ESPECIFICACAO )
MINIMO
CAMPUS |, lle IV CAMPUS I
Salada Fria * 3x/semana 4x/semana
Salada
Salada Quente * 2x/semana 3x/semana
Carne bovina 150 g (prep. 4x/semana 5x/semana
sem molho)
180 g (prep.
ao molho)
o 3009
Frango.(flle de (lasanha, 2x/semana 3x/semana
peito)
torta,
escondidinho,
rocambole)
Frango (coxae | 200 (prep. 2x/semana 2x/semana
sobrecoxa) sem molho)
250 g (prep.
Bisteca suina ao molho) 2xImés 1x/semana
Pernil suino 150 g (prep. 2x/més 1x/semana
Prato Principal sem molho)
Peixe 1809 (prep. 1x/semana 2x/semana
ao molho)
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Proteina 2x/semana 2x/semana
texturizada de soja 200 g (prep.
sem molho)
Soja 250 g (prep. 1x/semana 2x/semana
ao molho)
Ervilha seca 3009 2x/semana 2x/semana
(lasanha,
panqueca,
Grao-de-bico hambrguer, 2x/semana 4x/semana
alméndega,
) torta, bolinho,
Quinoa 1x/semana 1x/semana
croquete,
escondidinho)
Lentilha 2x/semana 3x/semana
Arroz parboilizado * Diariamente Diariamente
Feijao carioca * 3x/semana 4x/semana
Acompanhamento |
Feijdo preto * 2x/semana 3x/semana
Feijao macassar
! . * 1x/semana 1x/semana
ou Feijao de corda
Farofa * 2x/semana 2x/semana
Macarrao
espaguete,
Acompanhamento (espag * 2x/semana 3x/semana
I parafuso ou
penne)
Legumes, raizes e
9 . * 1x/semana 2x/semana
tubérculos
Frutas inteiras
. * 1x/semana 1x/semana
(laranja)
Frutas em fatias
. * 1x/semana 2x/semana
(abacaxi)
Frutas em fatias
) * 1x/semana 1x/semana
(melancia)
Sobremesa
2 unidades
Doce em tablete 1x/semana 2x/semana
(aprox. 40 g)
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Doce em calda a
base de frutas, Copo (100 ml) 1x/semana 1x/semana
doce cremoso,
mousse e gelatina
Suco Suco de polpa de 300 ml Diariamente Diariamente
fruta
* Preparacdo de porcionamento livre.
Quadro 11 - Per capita e frequéncia dos componentes regionais.
ALMOCO REGIONAL
5 PER CAPITA FREQUENCIA
COMPONENTES |ESPECIFICACAO )
MINIMO CAMPUS |, ll e IV CAMPUS
Feijao preto *
Linguica
calabresa 50g
Feijoada Charque 10 g 1x/més 1x/més
Bacon 10g
Costela suina 10g
Feijao preto *
Tofu ou queijo 20g
vegetal
Feijoada vegetariana 1x/més 1x/més
Soja 209
Champignon 10g
Fava *
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Linguica 5049
calabresa
Favada 1x/més 1x/més
Charque 10g
Bacon 10g
Costela suina 10g
Fava *
Tofu ou queijo 2049
vegetal
Favada vegetariana 1x/més 1x/més
Soja 2049
Champignon 10g
Feijdo macassar *
Arroz branco *
Rubacéao Queijo coalho 209 1x/més 1x/més
Charque 10g
Linguica
calabresa 209
Feijao macassar *
Arroz branco *
Rubacéo vegetariano ) 1x/més 1x/més
Tofu ou queijo 20 g
vegetal
Soja 20g
Chambaril 150g
Cozido de carne 1x/més 1x/més
Carne bovina 150g
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* Preparacao de porcionamento livre.

Quadro 12 - Per capita e frequéncia dos componentes do jantar.

JANTAR

PER CAPITA FREQUENCIA

COMPONENTES ESPECIFICACAO

MINIMO CAMPUS |, Il e IV CAMPUS

Salada Salada Fria * Diariamente Diariame

Carne bovina 150 g (prep. 3x/semana 5x/sema
sem molho)

180 g (prep.
ao molho)

300¢g
Frango (filé de peito) (lasanha, 2x/semana 3x/sema

torta,
escondidinho,
rocambole)

Frango (coxa e sobrecoxa) | 200 g (prep. 2x/semana 3x/sema
sem molho)

250 g (prep.

Bisteca suina
ao molho)

2x/més 1x/sema

Pernil suino 150 g (prep. 2x/més 1x/sema
sem molho)

180 g (prep.
ao molho)

Peixe 1x/semana 2x/sema

509 (prep.
sem molho)
Charque

60g (prep. ao

molho)
Prato Principal

60g (prep.
sem molho)

Mistdo Carne bovina 1x/semana 1x/sema
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70g (prep. ao
molho)
409 (prep.
Linguica sem molho)
calabresa 50g (prep. ao
molho)
Proteina texturizada de soja 200 g (prep. 2x/semana 2x/sema
sem molho)
Soja 1x/semana 2x/sema
) 250 g (prep.
ao molho)
Ervilha seca 2x/semana 2x/sema
300¢g
(lasanha,
Grao-de-bico panqueca, 2x/semana 3x/sema
hamburguer,
. almondega,
Quinoa torta, bolinho, 1x/semana 2x/sema
croquete,
Lentilha escondidinho) 2x/semana 3x/sema
Mungunza * 1x/semana 2x/sema
Sopa * 2x/semana 3x/sema
Caldo cremoso * 1x/semana 1x/sema
Canja de galinha * 1x/semana 1x/sema
Arroz parboilizado * 1x/semana 2x/sema
Acompanhamentos
Macarrdo (espaguete,
(espag * 2x/semana 2x/sema
parafuso e penne)
Cuscuz (flocos de milho) * 2x/semana 3x/sema
Inhame/cara * 2x/semana 3x/sema
Macaxeira * 2x/semana 3x/sema
Batata doce * 1x/semana 1x/sema
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- A ~ 1 unidade
Pao Pao francgz, gg((:)eseda ou Diariamente Diariame
P (50 g)
Café Café * Diariamente Diariame
Suco Suco de polpa de fruta 300 ml Diariamente Diariame

* Preparacao de porcionamento livre.

Matéria-prima

5.13. A CONTRATADA devera adquirir, em seu nome, todos os géneros alimenticios, condimentos
e demais produtos necessérios ao preparo das refeigdes, assim como produtos ndo alimentares em
geral, materiais de limpeza e descartaveis e, ainda, realizar a contratacdo de todos 0s servicos
complementares a perfeita execucgéo do objeto.

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

5.15. O veiculo utilizado no transporte de matérias-primas, géneros alimenticios e descartaveis
devera possuir condic6es adequadas de higiene e conservacao.

5.16. Todos os materiais utilizados na execucdo do servico contratado deverdo ser de primeira
gualidade e estar de acordo com a legislacao vigente, cabendo & Fiscalizagdo do Contrato recusar
a utilizacao daqueles que julgar inconveniente ou abaixo do padrao de qualidade requerido.

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

5.16.2 Fica vedada a utilizacdo de produtos com alteracdes de caracteristicas ou rotulagens,
com presenca de carunchos ou gorgulho, entre outros, ainda que dentro do prazo de
validade.

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

5.18. A CONTRATADA deverd promover o desenvolvimento regional sustentavel, mediante a
destinacdo de, no minimo, 30% (trinta por cento) do total de recursos direcionados a aquisicao de
géneros alimenticios, para a aquisicdo de produtos provenientes da agricultura familiar,
enquadrados no disposto na Lei n°® 11.326, de 2006.

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

a. Declaracdo da CONTRATADA contendo o valor total de recursos destinados a
aquisicdo de géneros alimenticios para atendimento do objeto contratado; valor total

Céamara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Uni&o
Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servicos, exceto TIC — Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagéo

Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Atualizagdo: NOV/2024

36 de 96



UASG 153065 Termo de Referéncia 14/2025

de recursos destinados a aquisicdo de géneros provenientes da agricultura familiar e

percentual correspondente aos recursos destinados a aquisicdo de géneros
provenientes da agricultura familiar;

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

5.18.2. A CONTRATADA poderé deixar de observar o percentual previsto, desde que
devidamente justificado a Fiscalizacdo do Contrato, nas seguintes hipoteses:

I. N&o recebimento do objeto, em razdo de desconformidade do produto com as
especificacbes demandadas;

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

I1l. Necessidade de aquisi¢cdes especiais, esporadicas ou emergenciais.

Armazenamento

5.19. Os géneros e os produtos alimenticios deverao ser adequadamente armazenados de maneira
a nao serem misturados com produtos de limpeza e higiene, descartaveis, utensilios, equipamentos
em desuso ou outros materiais, de modo a garantir as condi¢des ideais de armazenamento.

5.20. As matérias-primas deverdo ser armazenadas sobre paletes, estrados ou prateleiras,
respeitando o espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e,
guando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados ou prateleiras deverdo ser de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel.

5.21. As embalagens primarias de papeldo deverdo ser retiradas e descartadas imediatamente
apos o recebimento de materiais. Nado serd admitida a permanéncia dessas embalagens nos
estoques de géneros secos.

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

5.23. As geladeiras, freezers e camaras frias deverdo ser mantidas em temperaturas adequadas de
armazenamento, de - 18°C a -11°C para congelamento e 4°C a 8°C para refrigeracdo, e em
condi¢cbes adequadas de higiene e organizacao.

5.23.1. Os hortifrutis deverdo ser armazenados em caixas monobloco vazadas;

5.23.2. Carnes, peixes, aves, suinos e derivados poderdo ser armazenados em suas
embalagens primarias (papeldo). Apdés manipulacdo, o armazenamento devera ocorrer
obrigatoriamente em caixas monobloco fechadas de cor branca;

5.24. Os equipamentos de refrigeracdo e congelamento deverdo obrigatoriamente possuir
termdémetro digital e suas temperaturas deverao ser regularmente monitoradas e registradas em
planilha de controle.
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5.25. Os produtos saneantes devem ser identificados e armazenados em local reservado para essa
finalidade.

5.25.1 A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve
obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

Preparo das Refei¢cGes

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

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

5.28. Quando as matérias-primas nao forem utilizadas em sua totalidade, deverdo ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes:
designacédo do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da
embalagem original.

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

5.30. Os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deverdo ser submetidos ao
descongelamento, em condi¢bes de refrigeracdo, ndo sendo permitido o descongelamento em agua
corrente ou em temperatura ambiente. Os alimentos descongelados deverdo ser mantidos sob
refrigeracdo e ndo deverao ser recongelados.

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

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

5.33. Os alimentos a serem consumidos crus deverdo ser submetidos a processo de higienizagéo a
fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos
deverdo possuir registro no 6rgdo competente e serem utilizados conforme orientacfes do
fabricante.

5.34. Os alimentos preparados deverdo ser colocados em cubas gastrondmicas (GNs) e mantidos
em equipamentos com temperatura controlada (Pass through quente e refrigerado), enquanto
aguardam a reposicao dos balces de distribuigao.

5.35. Os sucos deverdo ser produzidos com agua potavel filtrada ou mineral, acondicionados em
bombonas plasticas com tampa rosqueavel, sob refrigeracdo, enquanto aguardam a distribuigéo.

5.36. O padréo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico deverdo ser mantidos
independentemente das escalas de servi¢co adotadas.

5.37. A qualquer momento, a Fiscalizacdo do Contrato podera realizar a prova das preparacgées,
sem custos para a CONTRATANTE, para avaliacdo do cardapio servido. Serdo avaliados:
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a. temperatura;
b. componentes basicos das preparacoes; e
c. caracteristicas sensoriais.

5.37.1. As preparagfes que apresentarem inconformidades resultantes da execucdo dos
servicos ou de géneros/produtos alimenticios empregados, deverdo ser reparadas ou
substituidas, no total ou em parte, pela CONTRATADA, sem quaisquer Onus para a
CONTRATANTE.

Distribuicdo das Refei¢bes

5.38. As refeicBes serdo distribuidas sob a modalidade cafeteria mista, em que as preparacfes
deveréo ser servidas livremente pelo proprio usudrio, exceto o prato principal, pao, bolo, suco, frios,
pasta de amendoim, paté vegetariano e sobremesas, 0s quais, poderdo ser porcionados pelos
funcionarios da CONTRATADA, respeitando os per capitas estabelecidos neste Termo de
Referéncia.

5.39. Em todas as refeicdes, a CONTRATADA devera expor em cada linha de distribuicdo a porcéo
padrdo (per capita) das preparacdes do prato principal para conferéncia dos usuarios.

5.40. Todos os itens do cardapio e os complementos obrigatérios, deverdo ser mantidos do inicio
ao fim da distribuicdo de cada refeicdo. A CONTRATADA devera realizar as reposicdes necessarias
de modo a n&o alterar a composicao inicial do cardapio.

5.41. Todas as preparagdes do cardapio, incluindo preparacbes vegetarianas, deverdo estar
dispostas nos balctes de distribuicao.

5.42. debilidade do servico prestado: insuficiéncia de méo de obra, equipamentos, utensilios,
planejamento inadequado do quantitativo de refeicdes, entre outras inobservancias por parte da
CONTRATADA.

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

5.44. Diariamente deverdo ser coletadas amostras da alimentacdo servida em cada refeicdo com,
no minimo 100 (cem) gramas, acondicionando-as em recipientes esterilizados, lacrados e
identificados com nome da preparacao, refeicédo e data de producao.

5.44.1. As amostras deverdao ser mantidas sob temperatura de congelamento pelo prazo de
96 (noventa e seis) horas para eventuais analises.

5.44.2. Quando houver suspeita de contaminacdo da alimentacdo servida, as amostras
deverdo ser submetidas a analises. Os custos das analises ficardo sob responsabilidade da
CONTRATADA.

5.44.3. Os laudos das andlises deverdo ser apresentados a Fiscalizacdo do Contrato. Nos
casos em que os resultados nao sejam satisfatorios, a CONTRATADA devera imediatamente
tomar as medidas necessérias.

5.45. Os balcdes de distribuicdo deverdo ser devidamente dimensionados, dispor de barreiras de
protecdo salivar e corre-bandejas, e estarem em adequado estado de higiene, conservagdo e
funcionamento.
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5.45.1. No Restaurante Universitario do Campus |, devera ser mantida, no minimo, 06 linhas
completas de distribuicdo; Para os Restaurantes dos Campi Il e Ill deverdo ser mantidas, no
minimo, 03 linhas completas de distribuicdo; E para os Restaurantes do Campus IV, devera
ser mantida, no minimo, 01 linha de distribuicdo completa em cada refeitorio.

5.45.2. O ndmero de linhas de distribuicdo podera ser previamente alterado mediante
solicitacdo da CONTRATANTE.

5.46. A temperatura dos balcGes de distribuicdo, dos pass-through e das preparacbes servidas
deverao ser regularmente monitoradas e registradas em planilha de controle.

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

5.46.2. As preparacOes frias deverdo ser servidas em balcéo refrigerado, apresentando
temperatura maxima de 4 °C (quatro graus Celsius). Os alimentos ou preparagfes deverdo
apresentar temperaturas inferiores a 5 °C (cinco graus Celsius), com limite de tolerancia de
até 10 °C (dez graus Celsius).

5.47. O suco devera ser servido gelado, acondicionado em refresqueira industrial, nas opcoes:
adocado e sem acucar.

5.47.1. Para utilizacdo de agua filtrada no preparo do suco, a CONTRATADA devera
apresentar laudo de potabilidade da agua. Os filtros dos pontos de agua utilizados para
preparo dos sucos, deverdo ser substituidos sempre que necessario e/ou a cada 3 meses,
sob superviséo da Fiscalizacdo do Contrato, mantendo-se os registros das trocas.

5.47.2. Para situac6es em que nado for atestada a potabilidade da agua, a CONTRATADA
devera dispor de agua mineral para preparo do suco, sem 6nus para a CONTRATANTE.

5.48. O café devera ser servido quente, acondicionado em cafeteira industrial, nas opcdes: adocado
e sem acucar.

5.49. Todas as preparacdes da linha de distribuicdo, incluindo sobremesas e sucos, deverdo estar
devidamente identificadas, por meio de placas de acrilico ou outro material que possa ser
higienizado.

5.50. As refeicbes deverdo ser servidas em prato de louca branco (comercial) e bandejas de
plastico (cinza ou grafite). Para as sopas, caldos ou mungunza, devera ser disponibilizado também
tigela (bowl) com capacidade minima de 300 ml, sendo esta de louca branca lisa ou outro material
resistente, desde que aprovado pela CONTRATANTE.

5.51. Os talheres deverao ser de inox, sem componentes de outros materiais.

5.52. Nas refeicbes deverdo ser disponibilizados copos reutiliziveis fabricados em material
resistente, como policarbonato, vidro ou outro material aprovado pela Fiscalizagdo do Contrato de
no minimo 300 ml, para acondicionamento das bebidas em geral, e de 50 ml para café ou cha do
almoco.

5.53. Em situacdes excepcionais, mediante justificativa e autorizagdo da Fiscalizagdo do Contrato,
poderdo ser utilizados copos descartaveis. Os copos, sejam reutilizaveis ou descartaveis, deverao
possuir bordas arredondadas para evitar acidentes.

5.54. Os doces preparados deverdo ser servidos em recipientes descartaveis de 100 ml, com
tampa, acompanhados de colher descartavel.
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5.55. Os pratos, bandejas, tigelas (bowl), copos e talheres deverdo ser guardados em local
apropriado, de forma organizada e protegidos contra contaminagoes.

5.56. Quando solicitado pela CONTRATANTE, as refeicdes deverdo ser servidas em embalagens
descartaveis individuais.

5.56.1. As embalagens descartaveis deveréo ser do tipo marmitex de isopor, entre 1.100 ml e
1.200 ml, contendo de 3 a 4 divisorias, acompanhado de talheres de refeicdo. Para a refeicdo
do jantar devera ainda ser disponibilizado um segundo recipiente de, no minimo, 300 ml, para
acondicionar as preparacdes sopa ou munguza. As bebidas deverdo ser acondicionadas em
garrafas plasticas com tampa, de no minimo 300 ml, com excecao do café, que devera ser
acondicionado em copo térmico de 200 ml com tampa. A aquisicdo dos recipientes
descartaveis € de responsabilidade da CONTRATADA.

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

5.57.1. Para situacdbes em que nao forem atestadas a potabilidade da &gua, a
CONTRATADA devera dispor de bebedouro de &gua refrigerada, tipo garrafdao. O
abastecimento de agua mineral no refeitério para os usuarios sera de responsabilidade da
CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE.

5.58. Os refeitorios deverdo ser mantidos organizados e em adequada condi¢édo higiénico-sanitaria.
Os equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nos refeitérios deverdo ser compativeis com as
atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservacéo.

5.59. O layout dos refeitérios devera ser planejado e silanizado para facilitar a distribuicdo das
refeicdes, o fluxo de usuarios e dos funcionarios, a reposicdo dos balcbes, o acesso as
refresqueiras e cafeteiras, e a reposi¢éo e devolugdo dos pratos, bandejas e talheres.

Limpeza

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

6.61. A higienizacdo do local, equipamentos e utensilios deverd seguir a periodicidade descrita a
seguir, ou sempre que houver necessidade do servico:

6.61.1. Diariamente: toda a area de producdo, refeitdrios e copas; pisos e ralos; camaras
frias; cadeiras e mesas (refeitérios); lavatérios de maos; bebedouros; estoque e estrados;
instalagBes sanitarias; contentores de lixo e lixeiras. Durante e apés a distribuicdo, as mesas
e balcBes dos refeitérios deverdo ser higienizados.

6.61.2. Diariamente ou de acordo com o0 uso: equipamentos, utensilios, bancadas e
superficies de manipulagéo.

6.61.3. Semanalmente: paredes; portas e janelas; telas; luminarias, interruptores e tomadas;
prateleiras; coifas; cAmaras de congelamento, geladeiras e freezers.
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6.62. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a atividade e
estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e armazenados em local reservado
para essa finalidade.

6.63. Os materiais utilizados na higienizacdo de instalacdes devem ser distintos daqueles usados
para higienizacao dos equipamentos e utensilios.

6.64. Os produtos de limpeza deverdo possuir registro no 6rgdo competente e serem utilizados
conforme orientacdes do fabricante.

6.65. As copas lavagens deverao ser equipadas com lavadora de lougas industrial compativel com
a demanda de cada refeitério, para limpeza e desinfeccao dos utensilios utilizados pelos usuarios
durante as refeicoes.

6.66. As instalacGes sanitarias e os vestiarios deverdo ser mantidos organizados e em condi¢des de
limpeza adequadas.

6.66.1. As instalacdes sanitarias deverdo estar supridas de produtos destinados a higiene
pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto anti séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das maos.

6.67. Os refeitdrios deverdo ser higienizados antes e apds a distribuicdo das refei¢des, incluindo o
recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma
adequada e encaminhando-os ao local apropriado.

6.68. Todos os lavatérios de méos deverdo estar abastecidos de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel néo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.

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

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

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

6.72. Os residuos orgéanicos deverdo ser acondicionados em recipientes vedados, removidos
diariamente, apoés a finalizacdo de cada refeicao.

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

Materiais a serem disponibilizados

5.74. Para a perfeita execucdo dos servicos, o Contratado devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a
seguir estabelecidas, de acordo com as caracteristicas de cada Restaurante Universitario,
promovendo sua substituicdo quando necessario.[A5]
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5.75. A lista de equipamentos e mobiliarios minimos necesséarios a execucdo do servico esta
disposta no Anexo lll. As quantidades deverdo ser ajustadas ao volume de producdo de cada
Restaurante Universitario, em comum acordo com a Fiscalizacdo do Contrato.

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

5.75.2. Todos os materiais e equipamentos fornecidos deverdo estar de acordo com as
especificacdes do Catdlogo de Materiais (CATMAT) Sustentavel, disponivel no Portal de
Compras do Governo Federal, desde que compativeis com as exigéncias de seguranca
alimentar, como adequacdo ao contato com alimentos, resisténcia a contaminacdo e
facilidade de higienizacao.

5.76. As adequacbGes de infraestrutura que se fizerem necessarias ao funcionamento dos
equipamentos, mediante anuéncia prévia da CONTRATANTE, serdo de responsabilidade da
CONTRATADA, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE.

5.77. A CONTRATADA podera utilizar os equipamentos, mobiliarios e utensilios da
CONTRATANTE (Anexo 1V), mediante Termo de Guarda e Responsabilidade de Bens,
responsabilizando-se pelas manutencdes preventivas e corretivas.

5.77.1. Os equipamentos de propriedade da CONTRATANTE somente poderéo ser retirados
da unidade para manutencao, apds autorizacdo da CONTRATANTE.

5.77.2. Os equipamentos, mobiliarios e utensilios sob responsabilidade da CONTRATADA
gue venham a ser danificados, extraviados, furtados ou roubados, deverdo ser substituidos
por outro no minimo similar, mantendo a qualidade e quantidade do material inicialmente
disponibilizado, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE.

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

5.77.4. A CONTRATANTE poderé reter o valor da nota fiscal referente a reposicdo desses
materiais, caso a CONTRATADA nao obedeca ao que foi estabelecido.

5.78. A CONTRATADA devera providenciar a manutencdo e/ou instalacdo de sistema de
monitoramento por cameras de vigilancia dos Restaurantes Universitarios e areas externas de
acesso, em numero suficiente, que possibilite 0 armazenamento de imagens por no minimo 7 (sete)
dias.

5.78.1. A CONTRATADA devera disponibilizar o acesso integral das imagens a Fiscalizacéo
do Contrato.

5.79. Os refeitérios deverdo ser equipados com mobiliario confortavel, em bom estado de
conservacao, distribuido de forma a permitir o livre acesso dos usuarios, incluindo as pessoas com
deficiéncia e mobilidade reduzida.
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5.80. Os refeitérios deverdo ser mantidos climatizados para melhor atendimento dos usuarios do
servico. A CONTRATADA devera equipar os refeitérios dos Campi |, Il, Ill e IV com aparelhos de ar
condicionado e cortinas de ar compativeis com a dimensao dos espacos. Os refeitérios do Campus
IV poderdo, a critério da CONTRATANTE, ser equipados com climatizadores evaporativos
industriais, em quantidade e dimensdes compativeis com o espaco.

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

Manutencao de Equipamentos

5.82. Os servigos de manutencéo preventiva programada deverdo ser prestados mensalmente pela
CONTRATADA, de forma que garantam as condi¢des seguras e adequadas de funcionalidade.

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

5.83.1. A CONTRATADA deveréa atender ao chamado técnico para manutencao corretiva em
periodo integral, no prazo maximo do nivel categorizado pela Fiscalizacdo do Contrato,
contados a partir da notificacdo e/ou solicitacdo da CONTRATANTE.

5.83.2. Entende-se como chamado técnico, a necessidade de acionar técnico especializado
para atendimento eventual e/ou emergencial, portando ferramentas, equipamentos, pecas ou
componentes especificos para solucionar o problema.

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

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

Il. CRITICO — caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente prejudicado.
Neste caso, a solucdo devera estar prontificada em até 2 (dois) dias Uteis;

. NAO CRITICO - caracterizado pelo fato do equipamento estar em condi¢gbes n&o
significativamente restritas de uso. Nesta hipotese, a solugcao devera estar prontificada
em até 5 (cinco) dias Uteis;

5.84. A manutencado corretiva e 0 suporte técnico dos equipamentos deverdo ser executados por
empresa e profissionais especializados.

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

Manutencdo Predial

5.86. A CONTRATADA devera realizar manutencgéo preventiva e corretiva das instalagbes prediais
da CONTRATANTE, de forma a manté-las em perfeito funcionamento.
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5.86.1. Incluem-se na manutencao predial: pintura; substituicdo de revestimentos ceramicos,
pisos, cubas inox, bancadas, granitos, vidros, torneiras, cantoneiras, macanetas, janelas e
portas; substituicdo de disjuntores, tomadas, lampadas, luminarias, interruptores e registros;
e outros reparos da rede hidraulica, de esgoto e elétrica, que se facam necessarias.

5.87. As manutenc¢@es prediais deverdo ocorrer semestralmente ou sempre que determinado pela
CONTRATANTE.

5.88. Qualquer modificacdo das instalacbes elétricas ou hidraulicas, em virtude de instalacdo de
novos aparelhos ou equipamentos, somente poderd ser providenciada pela CONTRATADA,
mediante prévia aprovacao e autorizacdo da CONTRATANTE.

5.89. A CONTRATADA deverd manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou
planos de contingéncia para situacdes emergenciais, tais como: falta de agua, de energia elétrica,
GLP, greves e outros acontecimentos, assegurando a manutencdo do atendimento adequado aos
servigos contratados.

5.89.1. As areas de producao de refeicdes e refeitdrios deverdo estar equipadas com blocos
de iluminacédo led de emergéncia de no minimo 1200 - 2200 lGmens, em numero suficiente,
para atender a capacidade de cada restaurante em situacdes de eventual falta de energia.

5.90. O sistema de exaustdo devera ser higienizado por empresa especializada pelo menos uma
vez a cada 06 (seis) meses ou de acordo com solicitacdo da Fiscalizacdo do Contrato. A
CONTRATADA devera apresentar o comprovante de realizacéo do servico.

5.91. Os aparelhos de ar condicionado deverdo ser higienizados mensalmente por empresa
especializada. A CONTRATADA devera apresentar o comprovante de realizacao do servico.

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

5.93. O esgotamento das fossas sépticas devera ser realizado sempre que se fizer necessario,
através de empresa devidamente habilitada. A CONTRATADA devera apresentar o comprovante de
realizagdo do servico.

5.94. Os extintores deverdo ser periodicamente vistoriados e mantidos dentro do prazo de validade,
conforme legislacédo vigente. A CONTRATADA devera apresentar o comprovante de realizacdo do
Servico.

5.95. A manutencgéo preventiva e corretiva dos reservatérios de adgua (bombas de agua, boia, entre
outros) e sistema de tratamento de agua (quando aplicavel), sera de responsabilidade da
CONTRATADA, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE.

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

5.96.1. A potabilidade da Agua deveria ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais, devendo ser coletada no minimo 03 (trés) pontos, a serem definidos em
conjunto com a Fiscalizacdo do Contrato de cada restaurante.

5.96.2. As amostras deverdo ser coletadas por colaborador da empresa especializada,
acompanhado por um(a) fiscal do contrato.
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5.97. O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas devera ser realizado mensalmente por
empresa especializada, com a criacdo de barreiras ambientais, fisicas e culturais, além da
dedetizacao e desratizacdo de todo o Restaurante Universitario, incluindo as areas administrativas
da CONTRATANTE e arredores. Os produtos desinfestantes deverao ter registro no Ministério da
Saude.

5.97.1. Os servicos de dedetizacdo e desratizacdo deveréo ser realizados em dias e horarios
diferentes ao do funcionamento dos restaurantes. A CONTRATADA devera apresentar
comprovante da execucao do servico.

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

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

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

Equipe de trabalho

5.101. O quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser suficiente para a
perfeita execucdo dos servi¢cos contratuais assumidos e ao bom funcionamento dos Restaurantes
Universitarios.

5.102. A CONTRATADA devera manter vinculo empregaticio formal com seus empregados e se
responsabilizar pelo pagamento em dia dos salarios e por todos 0s encargos que recairem sobre a
presente prestacdo de servico, bem como, pelo fornecimento de vale transporte, alimentagédo e
outras parcelas estabelecidas no instrumento coletivo de trabalho a que estiverem vinculados.

5.103. A relacdo dos empregados constante no Sistema de Escrituracdo Digital das Obrigacdes
Fiscais, Previdenciarias e Trabalhistas (e-Social) atualizada devera ser entregue mensalmente a
Fiscalizacdo do Contrato, até o quinto dia Gtil do més subsequente, bem como os exames médicos
admissionais e comprovante de capacitacdo no Curso Basico de Manipuladores de Alimentos, para
casos de novas admissoées.

5.104. Cabe a CONTRATADA, garantir a elaboracdo e efetiva implementacdo do PCMSO, bem
como zelar pela sua eficacia. Este controle deve ser realizado por um médico especializado em
medicina do trabalho, devendo incluir a realizacdo obrigatéria dos exames médicos: admissional,
periédico, de retorno ao trabalho, de mudanca de fungéo e demissional.

5.105. Durante o horario de funcionamento e em conformidade com os pardmetros numeéricos
estabelecidos pelo Conselho Federal de Nutricdo, a CONTRATADA devera manter nas
dependéncias dos Restaurantes Universitarios, obrigatoriamente, profissionais nutricionistas
registrados no Conselho Regional de Nutricdo da 62 regido (CRN 6), e possuir autoridade
para atender as solicitacbes da fiscalizacdo do contrato e garantir a supervisdo técnica das
atividades de producao e distribuicdo de refeicdes, conforme normativas vigentes.

5.105.1. A Responsabilidade Técnica devera ser comprovada em até 30 (trinta) dias apés a
assinatura do contrato.
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5.105.2. A eventual necessidade de substituicdo do Responsavel Técnico, devera ser

previamente comunicado a Fiscalizacdo do Contrato, acompanhada de justificativa e
indicacdo do novo Responséavel Técnico legalmente habilitado.

5.106. Além disso, a CONTRATADA devera manter ao menos um profissional graduado em
Gastronomia, responsavel pelo acompanhamento e aprimoramento dos processos culinarios,
desenvolvimento e inovacdo nos cardapios e aplicacdo de boas praticas gastron6micas, em
consonancia com as diretrizes nutricionais estabelecidas pelo nutricionista responsavel técnico.

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

5.107.1. Os cursos de capacitacdo e aperfeicoamento deverdo acontecer, no minimo, a cada
2 (dois) meses ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

5.107.2. A CONTRATADA devera apresentar a comprovacédo de realizacdo dos cursos de
capacitacdo por meio de documento que contenha, no minimo, as seguintes informacdes:
ministrante, identificacdo do curso, contetdo programado, carga horaria e lista de frequéncia.

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

5.108.1. Os manipuladores de alimentos que apresentarem lesdes e/ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
deverdo ser afastados das atividades de preparacdo de alimentos enquanto persistirem
essas condicdes de saude.

5.109. A CONTRATADA devera manter manipuladores dentro do padréo de higiene recomendado
pela legislacdo vigente, devendo 0s mesmos apresentarem-se sem bigode, barbeados, com
cabelos protegidos e com unhas aparadas.

5.109.1. E vedado aos manipuladores o uso de esmaltes ou bases, brincos, colares,
pulseiras, anéis, reldgios e aliangas, perfumes, maquiagem, cilios posticos entre outros, bem
como celulares e fones de ouvido durante o servico.

5.109.2. Os manipuladores de alimentos ndo devem fumar ou manipular aparelhos
eletrénicos durante o expediente.

Uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual (EPI's)

5.110. Os uniformes a serem fornecidos pela CONTRATADA a seus empregados deverdo ser
condizentes com a atividade a ser desempenhada no 6rgdo CONTRATANTE, compreendendo
pecas para todas as estacbes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o0
empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

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

5.110.2. Todos os uniformes deverao conter a identificagdo da CONTRATADA.
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5.110.3. O uniforme devera compreender as seguintes pecas do vestuario, seguindo os
seguintes parametros minimos:

a. Camisa ou camiseta ou dolma ou jaleco de manga curta ou longa, produzido em tecido
resistente e confortavel, adequado a atividade;
b. Calgca comprida produzida em tecido resistente e confortavel, adequado a atividade;

5.110.3.1. Os uniformes dos manipuladores de alimentos deverdo ser brancos e
usados exclusivamente nas dependéncias dos restaurantes.

5.110.3.2. Os uniformes dos empregados responsaveis pela atividade de higienizacéo
das instalacdes sanitarias deverdo ser diferenciados daqueles utilizados na
manipulacédo de alimentos e demais atividades.

5.110.3.3. Os Nutricionistas deverdao obrigatoriamente usar uniforme e jaleco com
identificagdo da CONTRATADA.

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

5.110.5. A CONTRATADA devera fornecer 02 (dois) conjuntos completos ao empregado no
inicio da execugcdo do contrato, devendo ser substituido 01 (um) conjunto completo de
uniforme a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta e
oito) horas, apds comunicacdo escrita da CONTRATANTE, sempre que ndo atendam as
condicbes minimas de apresentacao;

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

5.111. Os equipamentos de protecdo individual (EPIs) especificos para o desempenho das funcbes
deverao ser fornecidos aos empregados, em conformidade com Programa de Gerenciamento de
Riscos — PGR, de modo a atender as normas de seguranca no trabalho considerando a legislagéo
vigente.

5.112. Os uniformes e EPI's deverdao ser entregues mediante recibo, cuja copia, devidamente
acompanhada do original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela
fiscalizacao do contrato.

Publico-alvo

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

5.114. Os demais membros da comunidade académica da UFPB e participantes de eventos
institucionais também poderdo ter acesso ao Restaurante Universitario mediante pagamento
integral da refeicdo diretamente a CONTRATADA, conforme as regras da CONTRATANTE.
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5.114.1. Os valores integrais das refei¢cdes praticados nos Restaurantes Universitarios para a
comunidade académica e participantes de eventos institucionais deverdo ser iguais aos
valores contratados.

Venda de Refeicdes e Acesso ao Refeitorio

5.115. A venda de refeicdes seréa realizada pela CONTRATADA nos horarios de 9h30 as 13h30 e
de 16h00 as 19h30, podendo ser previamente alterados mediante solicitacdo da CONTRATANTE.

5.116. Os usuarios poderdo efetuar 0 pagamento nas seguintes formas: em espécie, PIX, cartdo de
débito e cartdo de crédito.

5.117. A CONTRATADA devera emitir o cupom fiscal de venda da refeicdo, independente de
solicitagdo do usudario, para liberacdo de acesso ao Restaurante Universitario.

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

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

5.120. A CONTRATADA devera, antes do inicio da execucdo dos servicos, adquirir e instalar
catracas na entrada e saida de cada refeitorio para o controle de acesso dos usuarios.

5.120.1. As catracas instaladas nas entradas deverdo ser compativeis com 0 sistema
disponibilizado pela CONTRATANTE.

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

5.121. Os relatdrios referentes ao quantitativo de refeicbes poderdo ser disponibilizados a
CONTRATADA diariamente para conferéncia do numero de refeicdes subsidiadas fornecidas. O
relatério de refeigbes base para o faturamento mensal, serd emitido pela CONTRATANTE no inicio
do més subsequente ao fornecimento e apresentado a CONTRATADA para faturamento.

Concessao de Uso dos Restaurantes Universitarios

5.123. A concessao de uso sob a forma onerosa das instalacfes dos Restaurantes Universitarios,
vincula-se aos servicos de producdo e distribuicdo de alimentos nas suas dependéncias, nao
podendo ter destinacao diversa.

5.124. A CONTRATADA deverd realizar manutencao preventiva e corretiva das instalacdes prediais
da CONTRATANTE, de forma a manté-las em perfeito funcionamento.

5.125. Nenhuma modificacdo na estrutura fisica e planta do Restaurante Universitario podera ser
efetuada sem o consentimento formal e expressa autorizacdo da CONTRATANTE.
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5.126. As benfeitorias realizadas pela CONTRATADA, incorporar-se-d0 ao patriménio desta, sem
quaisquer direitos por parte da CONTRATADA, de indenizacao e retencdo sobre a area utilizada.

5.127. A estrutura fisica do RU, a qual integra o patriménio da UFPB, sera disponibilizada e
entregue a CONTRATADA apods a assinatura do contrato, mediante Termo de Recebimento e
relatério de vistoria da area realizado no ato da entrega.

5.128. Ao final do contrato, a Fiscalizacdo do Contrato realizara nova vistoria no Restaurante
Universitario para recebimento da unidade. A CONTRATADA devera entregar a unidade em
condi¢Bes de funcionamento semelhantes as registradas no inicio do contrato.

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

5.130. Quaisquer anormalidades que dificultem a fiel prestacdo dos servicos, em especial no
controle técnico da producdo dos alimentos, que venham a comprometer a qualidade do servico e a
segurancga alimentar dos usuarios, deverdo ser comunicadas formal e imediatamente a Fiscalizagédo
do Contrato.

5.131. A concesséao sob a forma onerosa das areas fisicas e instalacdes préprias dos Restaurantes
Universitarios da UFPB, ocorrera mediante o pagamento de taxa de locacdo mensal e
ressarcimento das despesas de consumo de energia e agua.

5.132. Para a definicdo da taxa de locagdo mensal a serem adotados nos Restaurantes
Universitarios nos municipios de Jodo Pessoa (Campus ), Areia (Campus ll), Bananeiras (Campus
IlI) e Rio Tinto e Mamanguape (Campus |V), foram considerados os valores da Ultima licitacéo
vigente (Pregdo n° 22/2023 - Processo n°® 23074.043481/2023-65), atualizados em 8,25%, relativo
ao IGP-M acumulado no periodo de 06/2023 a 01/2025, conforme recomendado pela
Superintendéncia de Infraestrutura, por meio do Despacho N° 207 / 2025 - SINFRA (processo n°
23074.004892/2025-85) de acordo com o quadro a seguir:

Quadro 13 — Taxa de locacdo mensal dos Restaurante Universitarios.

. Areatotal da Valor mensal

Unidade ~ ~
concesséao dataxa de locacédo

Restaurante Universitario — Campus | — Jodo Pessoa 1.186 m2 R$ 17.434,62
Restaurante Universitario — Campus Il — Areia 290 m2 R$ 2.680,92
Restaurante Universitario — Campus lll — Bananeiras 282 mz2 R$ 2.661,91
Restaurante Universitario — Campus IV — Rio Tinto 225 m? R$ 1.950,94
Restaurante Universitario — Campus IV — Mamanguape 233 m? R$ 2.020,30
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5.132.1. No més em que houver férias académicas ou paralisac6es das atividades de ensino
da CONTRATANTE, iguais ou superiores a 15 (quinze) dias, o valor da taxa de locacdo
mensal sofrera reducdo de 60% (setenta por cento), justificada pelo baixo nimero de
usuarios nos restaurantes.

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

5.132.3. A taxa de locacdo mensal a ser paga pela CONTRATADA seré corrigida anualmente
pela variacéo do indice Geral de Precos de Mercado (IGP-M) no periodo.

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

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

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

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

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

5.133.4. Caso o Restaurante Universitario ainda ndo possua o medidor de energia instalado
ou seja identificado defeito no seu funcionamento, o consumo serd calculado de forma
estimada pelo setor competente da CONTRATANTE, utilizando a média do consumo de
energia por refeicdo como determina o DESPACHO N° 190 / 2025 - SINFRA (Processo n.
23074.006449/2025-47).

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

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

5.134.2. A quantificacdo monetaria do gasto relativo ao consumo de agua sera realizada pelo
produto do consumo (ms) pelo valor da tarifa do ms (R$), conforme férmula a seguir:

Valor da fatura (R$) = Consumo (ms) x valor da tarifa do ms (R$)

5.134.3. Caso seja identificado defeito no funcionamento do hidrémetro ou sua auséncia, o
consumo sera calculado de forma estimada pelo setor competente da CONTRATANTE,
utilizando a média do consumo de agua por refeicdo como determina o DESPACHO N° 190
/2025 - SINFRA (Processo n. 23074.006449/2025-47).
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5.135. Nos casos de interrupcdo do fornecimento de agua ou fornecimento insuficiente, cabera a
CONTRATADA as providéncias para solucao do problema, ficando sob a responsabilidade desta as
despesas geradas com eventuais suprimentos, bem como o certificado da qualidade da &agua
fornecida.

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

Responsabilidade pelo pagamento do gas

5.137. O pagamento do gas utilizado nas unidades sera de responsabilidade da empresa
contratada.

Informagdes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.138. A demanda do 6rgao tem como base as seguintes caracteristicas:[A6]

5.138.1 O nuamero de refeicdes fornecidas nos Restaurantes Universitarios é variavel devido
as caracteristicas das atividades académicas e administrativas da UFPB. Nos periodos de
férias, recessos académicos ou outras situacGes adversas, como greves e paralisacdes,
namero de refeicdes reduz significativamente, podendo, a critério da CONTRATANTE, néo
haver fornecimento de refeicdes.

5.138.1.1. A CONTRATANTE n&o tem compromisso com a remuneracdo de uma
guantidade minima diaria, semanal ou mensal, cabendo a CONTRATADA prever a sua
atividade em funcéo da variacdo do numero de comensais e calendério académico.

5.138.2. No valor unitario das refeicdes deverdo estar inclusos todos os custos que possam
influenciar na prestacdo do servico, tais como: matéria prima (géneros alimenticios e outros
insumos), mao de obra, concessado de area fisica, equipamentos e utensilios, manutencéo
predial e de equipamentos, beneficios liquidos e outras obrigacdes, conforme consta no
Modelo para Elaboracéo da Proposta, Anexo VI.
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6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

6.3. As comunicacdes entre 0 6rgdo ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica para esse fim.

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

6.5. Ap6s a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera
convocar o representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacédo do plano
de fiscalizacdo, que contera informacdes acerca das obrigacGes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execucdo do
Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das san¢fes aplicaveis, dentre
outros.

Preposto[AZ2]

6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacao dos
servicos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugdo do objeto
Contratado.

6.6.1. O preposto sera responsavel por:

a. Responder aos questionamentos e demandas dos fiscais e solucionar problemas imediatos;

b. Reportar-se ao fiscal do contrato, antecipando-se para informar intercorréncias observadas
em alguma etapa do processo e ja apontando providéncias para corre¢cdes de falhas na
execucao do servico;

c. Cumprir e fazer cumprir os termos do contrato;

d. Participar de reunides convocadas pela CONTRATANTE, com autonomia para deliberar
sobre as demandas apresentadas, obedecendo a necessidade de urgéncia de cada
decisdo a ser tomada;

e. Zelar pelo tratamento adequado e respeitoso aos usuarios do servico contratado;

f. Zelar pelo tratamento adequado e respeitoso aos e entre os colaboradores do servico
contratado;

g. Coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento dos servicos; e

h. Zelar pela disciplina de seus colaboradores.
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6.6.2. O preposto devera fornecer nimero de telefone e e-mail com o fim de propiciar uma
comunicacao rapida para a solucao de problemas relativos aos servigos contratados.

6.7. O Contratado devera OU-[nde-necessitara] manter preposto da empresa, diariamente, no local
da execucao do objeto durante o periodo de funcionamento do restaurante. {definir-o-periode}:

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

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

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

Rotinas de Fiscalizagéo

6.9. A execucdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou
pelos respectivos substitutos.[A3]

Fiscalizacdo Técnica

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

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

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira
notificagbes para a correcao da execucao do contrato, determinando prazo para a correcao.

6.13. O fiscal técnico do contrato informard ao gestor do contato, em tempo habil, a situacéo que
demandar decisdo ou adog¢do de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso.

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do do contrato nas datas aprazadas,
o fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do
contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacdo ou a prorrogacao contratual.

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

6.18. As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia nao excluem o disposto no Anexo VIl da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacéo, por
forca da Instrucdo Normativa Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Instrucéo
alhadores
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Fiscalizacdo Administrativa

6.31. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condi¢cdes de habilitacdo da
contratada, acompanhard o empenho, 0 pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes,
caso necessario.

6.32. Caso ocorra descumprimento das obrigactes contratuais, o fiscal administrativo do contrato
atuara tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome
as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia.
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Gestor do Contrato

6.60. Cabe ao gestor do contrato:

6.60.1. coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato
contendo todos os registros formais da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato,
a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteracdes e das
prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas & verificacdo da necessidade de
adequaces do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracéo.

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

6.60.3. acompanhar a manutencdo das condi¢bes de habilitacdo da contratada, para fins de
empenho de despesa e pagamento, e anotard os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais.
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6.60.4. emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigacfes 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.

6.60.5. tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de
responsabilizacdo para fins de aplicacdo de sancdes, a ser conduzido pela comissdo de que
trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia
para tal, conforme o caso.

6.60.6. elaborar relatério final com informacfes sobre a consecucao dos objetivos que
tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administracao.

6.60.7 enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestédo
nos termos do contrato.

6.61. Para os periodos de diminuicdo excepcional e temporaria de trabalho, inclusive em razédo de
recesso de fim de ano, o gestor avaliara a conveniéncia e oportunidade de elaboracdo de escalas
de revezamento dos trabalhadores, comunicando a todas as unidades sobre a possibilidade e os
requisitos para concesséo (artigo 11 da Instrugdo Normativa SEGES/MGI n°® 81, de 12 de setembro
de 2024)

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execucdo do objeto utilizard o [Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR),

conforme previsto no Anexo VIl QU-{eutre-instrumento-substituto—para—afericdo-da—gualidade da
5o.d icos] OU fo-di o],

7.2. Seréa indicada a retencao ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem
prejuizo das sancdes cabiveis, caso se constate que o Contratado:

7.2.1. ndo produziu os resultados acordados,

7.2.2. deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades
contratadas; ou

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

7.3. A utilizacdo do IMR nado impede a aplicagcdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacdo da prestacéo dos servicos.

7.4. A afericao[A3] da execucdo contratual para fins de pagamento considerard os seguintes
critérios estabelecidos no Anexo VII - Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR)

Do recebimento
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7.5. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de XXX (xxxxx) dias, pelos fiscais
técnico e administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das
exigéncias de carater técnico e administrativo.[A4]

7.6. O prazo para recebimento provisério serd contado do recebimento de comunicacdo de
cobranca oriunda do Contratado com a comprovacao da prestacdo dos servigos a que se referem a
parcela a ser paga.

7.7. 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.

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

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

7.10. Para efeito de recebimento provisorio, sera-considerado-para-fins-de-faturamento-operiodo
findicar-o-periede}-OUY ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ir4 apurar o
resultado das avaliagbes da execucéo do objeto e, se for 0 caso, a analise do desempenho e qualidade
da prestacgéo 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 firditar us Evermtus ou etapas para (ims de faturarmerTtoi[AD] .

7.11. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.11.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliacfes da execucdo do
objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigcos
realizados em consonancia com os indicadores previstos no ato convocatério, que podera
resultar no redimensionamento de valores a serem pagos
relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

a

a contratada, registrando em

dispéndios
S do

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

7.13. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes
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resultantes da execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo nédo 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 provisorio.

7.14. A fiscalizagdo nao efetuard o ateste da Ultima e/ou Unica medi¢éo de servigcos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisorio.

7.15. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, & conclusdo de todos os
testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.[A6]

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

7.17. Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o
registro, a analise e a conclusédo 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.

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

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

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

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

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

7.18.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao.
[A7]

7.19. 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 emissao de Nota Fiscal quanto a parcela incontroversa da execucdo do objeto, para
efeito de liquidacéo e pagamento.

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

7.21. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
segurancga do servigo nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugdo do contrato.
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Liquidacgao

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

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

7.24. Para fins de liquidagdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura
apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

I) o prazo de validade;

II) a data da emisséo;

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

IV) o periodo respectivo de execugao do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.25. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas
saneadoras, reiniciando-se o prazo apés a comprovacao da regularizacdo da situagdo, sem 6nus
ao Contratante.

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

7.27. A Administrac&@o deverd realizar consulta ao SICAF para:

7.27.1. verificar a manutencdo das condicfes de habilitagdo exigidas no edital;

7.27.2. identificar possivel raz8o que impeca a participagdo em licitagdo/contratagdo no ambito
do 6rgdo ou entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder
Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas.

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

7.29. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante
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.

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

7.31. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até
gque se decida pela rescisdo do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situagdo junto ao
SICAF.
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Prazo de pagamento

7.32. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizag&do
da liquidacao da despesa, conforme secao anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME
n® 77, de 2022.

7.33. 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 realizacéo,
mediante aplicacdo do indice IPCA-E - indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo Especial

[definir-o-indice] de correcdo monetéria.[A8]

Forma de pagamento

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

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

7.36. Quando do pagamento, sera efetuada a retencgao tributaria prevista na legislacao aplicavel.

7.36.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver,
serdo retidos na fonte, quando da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na
legislacdo vigente.[A9]

7.37. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar
n® 123, de 2006, ndo sofrera a retencao tributaria quanto aos impostos e contribuigbes abrangidos
por aquele regime. No entanto, o pagamento ficard condicionado a apresentagdo de comprovagao,
por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida
Lei Complementar.
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Reajuste[A22]
7.74. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado
[A23] da data do orgamento estimado, em 24/01/2025.

Oou

7.76. ApGs o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, 0s precos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicagdo, pelo Contratante, do IPCA-E - indice Nacional de

Precos ao Consumidor Amplo Especial [indicaro—indice—a-ser-adetado]; exclusivamente para as

obrigacdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

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

7.78. No caso de atraso ou ndo divulgacao do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara
ao Contratado a importancia calculada pela Ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

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

7.80. 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 legislagdo entdo em vigor.

7.81. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.
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7.82. O reajuste sera realizado por apostilamento.

Cesséo de crédito[A27]

7.83. E admitida a cess&o fiduciaria de direitos crediticios com instituicéo 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.

7.84. As cessbes de crédito ndo abrangidas pela Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de
julho de 2020, dependeréo de prévia aprovacdo do Contratante[A28] .

7.85. A eficacia da cesséo de crédito[A29] nao abrangida pela Instru¢do Normativa SEGES/ME n°
53, de 8 de julho de 2020, em relacdo a Administracdo, esta condicionada a celebracéo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.86. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as
condi¢Bes de habilitagdo por parte do Contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cessao
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 legislacdo em vigor, ou de receber
beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n°

8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

7.87. O crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente
(Contratado) pela execuc¢do do objeto contratual, restando absolutamente incolumes 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 o desconto de multas, glosas e prejuizos
causados a Administracdo[A30] .

7.88. A cessdo de crédito ndo afetara a execucdo do objeto contratado, que continuara sob a
integral responsabilidade do Contratado.[A31]
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entidade
respectivas
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8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:

a) der causa a inexecucao parcial do contrato;

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

¢) der causa a inexecucéo total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucgédo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo
justificado;

e) apresentar documentacdo falsa ou prestar declaracdo falsa durante a execugdo do
contrato;

f) praticar ato fraudulento na execucao do contrato;

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

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

8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracdes acima descritas as seguintes
sancgoes:

8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecugdo parcial do contrato, sempre
gue nao se justificar a imposicdo de penalidade mais grave;

8.2.2. 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 imposigdo de
penalidade mais grave;

8.2.3. Declaracdo 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”,
gue justifiquem a imposicao de penalidade mais grave.

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratdria, para as infracbes descritas no item “d”, de 0,5% (cinco décimos por
cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 30
(trinta) dias.[A1] [A2]

8.2.4.2. Moratoria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado
sobre o valor total do contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela
inobservancia do prazo fixado para apresentagdo, suplementacdo ou reposicdo da
garantia;[A3]

8.2.4.2.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacéo,
suplementacao 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.
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8.2.4.3 Compensatoria, para as infracbes descritas acima alineas “€” a *h” de 5% (
cinco por cento) a 10% (dez por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.4. Compensatdria, para a inexecucgao total do contrato prevista acima na alinea “c
” de 10% (dez por cnto) a 30% (trinta por cento) do valor da contratagéo.

8.2.4..5. Compensatoria, para a infracdo descrita acima na alinea b”, de 20% (vinte
por cento) a 25% (vinte e cinco por cento) do valor da contratacao.

8.2.4.6. Compensatoria, em substituicdo a multa moratéria para a infracdo descrita
acima na alinea “d”, de 10% (dez por cento) a 15% (quinze por cento) do valor da
contratacéo.

8.3. A aplicagéo das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipétese alguma,
a obrigacéo de reparacgéo integral do dano causado ao Contratante.

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

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

8.6. Se a multa aplicada e as indenizacdes 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.

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a
contar da data do recebimento da comunica¢éo enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicacdo das sanc0es realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditorio
e a ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do
art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de
declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

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

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

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

8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
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8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5. a implantagéo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientacfes dos orgdos de controle.

8.10. Os atos previstos como infra¢cdes 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.

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com
abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste
Termo de Referéncia ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das
sanc¢Oes aplicadas & pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e sécios com
poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacéo
de coligagdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos 0s casos, 0

contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

8.12. 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 sancbes por ela
aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas
(CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do Poder
Executivo Federal.

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

8.14. Os déhitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa
administrativa e/ou indenizacdes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou
parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de
outros contratos administrativos que o Contratado possua com 0 mesmo 6rgao ora Contratante, na
forma da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

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

Forma de selegdo e critério de julgamento da proposta[A1l]

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO OU [CONCORRENCIA], sob a forma ELETRONICA, com adogo do critério

de julgamento pelo MENOR PRECO SH-MAIOR-DESCONTOTOU [TECNICA E PRECO].

fwjv)

Regime de Execucé&o[AZ]
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9.3.0 reglme de execugao do objeto sera de empreltada por prego global QJc,l—[(—:&m1\9|ﬂeﬂeuala—|9e4E

9.4.1. O interessado que estiver mais bem colocado na disputa deverd apresentar &
Administrago, por meio eletronico, planilha que contenha o prego global, os quantitativos e
0s precos unitarios tidos como relevantes, conforme modelo de planilha elaborada pela

9.5. Para o objeto ou parte dele sujeito ao regime de empreitada por prego unitario o critério de
aceitabilidade de pregos seré: (...)

9.5.1. valor global: conforme valor estimado da contratag&o;
9.5.2. custos unitarios relevantes: itens...[A5]

9.6. Em se tratando de servicos continuos executados sem em-—regime-de-dedicacao exclusiva de
mao de obra, somente serdo aceitas, nos termos do edital, propostas que adotem, na planilha de
custos e formacdo de precos, valores iguais eu—superiores inferiores aos orcados pela
Admlnlstragao para as seguintes parcelas conforme estlmatlva baseada no(a) .............. (Acordo

a) salario-base ................. ,novalordeR$ ........... |

b) auxilio-alimentacado, no valorde R$ ................ Te

c) beneficios de natureza trabalhista ou social, a saber: i) ........... , o valor de R$
.......... y i) vooviveeeee, NO Valor de R$......... (especificar os beneficios e valores).

Exigéncias[A7] de habilitacdo
9.7. Parafins de habilitacdo, devera o interessado comprovar 0s seguintes requisitos:
Habilitac&o juridica

9.8. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha
validade para fins de identificagdo em todo o territério nacional;[A8]

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

9.10. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor
Individual - CCMEI, cuja aceitagcdo ficar4 condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio
https://ww.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/lempreendedor;

9.11. Sociedade empreséria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como
empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou
contrato social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;[A9]
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9.12. Sociedade empresdria 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 sera considerada como sua sede,
conforme Instru¢do Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marc¢o de 2020.

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

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

9.15. 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.

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

9.18. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracdes ou da
consolidacéo respectiva.

Habilitac&o fiscal, social e trabalhista

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

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

9.21. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

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

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

9.24. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do
fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;[Al11]

Céamara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Uni&o

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servicos, exceto TIC — Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagio 76 de 96
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Atualizagdo: NOV/2024



UASG 153065 Termo de Referéncia 14/2025

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

9.26. 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.[A12]

Qualificagcdo Econémico-Financeira[A13]

9.27. Certidao negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do
interessado, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitacdo
/contratacdo, ou de sociedade simples;

9.28. Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.29. Balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstracdes
contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando, para cada exercicio, indices de
Liguidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um).

9.29.1. 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;

9.29.2. Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido,
para fins de habilitacdo, capital minimo QU patrimonio liquido minimo de [definir
pereentual—limitade-a 10%, do valor total estimado da contratacdo QU{valer—tetal
estimade-da-parcela-pertinente].[A14]

oo

9.28.2. Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo Circulante)
de, no minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor
estimado da contratacéo; e

9.28.3. Patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacao;

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

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

9.32. O atendimento[A15] dos indices econémicos previstos neste termo de referéncia devera ser
atestado mediante declaracdo assinada por profissional habilitado da &rea contébil, apresentada
pelo fornecedor.

9.33. Declaracéo do fornecedor, acompanhada da relacdo de compromissos assumidos, conforme
modelo constante do Anexo XXX deste Termo de Referéncia, de que um doze avos dos contratos
firmados com a Administracdo Publica e/ou com a iniciativa privada vigentes na data apresentacao
da proposta ndo € superior ao patrimonio liquido do interessado, observados os seguintes-requisitos

fATeT:
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9.33.1 a declaracdo deve ser acompanhada da Demonstracdo do Resultado do Exercicio
(DRE), relativa ao ultimo exercicio social; e

9.33.2 caso a diferenca entre a declaracdo e a receita bruta discriminada na Demonstragao
do Resultado do Exercicio (DRE) apresentada seja superior a 10% (dez por cento), para
mais ou para menos, o fornecedor devera apresentar justificativas.

9.34. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo/contratacdo deverao atender a todas
as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contdbeis pelo balanco de
abertura.

Qualificacdo Técnica[Al7]

9.35. Declaragdo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das
condicdes locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da contratacdo.(TERMO no ANEXO XI)

9.35.1. Essa declaracdo podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo
responsavel técnico do interessado acerca do conhecimento pleno das condicdes e
peculiaridades da contratacdo. (MODELO no ANEXO VIII).

9. 36 Reglstro ou mscrlgao da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas da 6° Regiao (CRN6

) e , em conformidade com a
Resolugao CFN 702/2021 [A18]

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

9.36.2. No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no Conselho Regional de
Nutricionistas 62 Regido (CRN-6), por ocasido da assinatura do contrato, devera ser
providenciado o respectivo registro deste 6rgéo regional.

Qualificacdo Técnico-Operacional

9.38. Comprovacao de aptiddo para execucdo de servico similar, de complexidade tecnoldgica e
operacional equivalente ou superior a do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio
da apresentacdo de certiddes ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou

privado, ou pelo Conselho Regional de Nutricionistas eenselho-profissional-competentequandeo-for

6-6aso-

9.38.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer
respeito a contrato(s) executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:[A20]

9.38.1.1. contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 2 (dois) anos do
fornecedor na prestacao dos servicos, em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o
somatorio de atestados de periodos diferentes;[A21]

9.38.1.2. contrato(s) que comprove(m) a execucdo, pelo fornecedor, de servicos de
preparo e distribuicdo de refeicbes, com quantitativo—ervelvende—e-minimo de 50%
(cinquenta por cento) do nimero de refeicfes estimadas no grupo pertinente-pestos-de
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trabalhe—a—serem—eenferatades [OU]—eentFatefs)—qu—eempFeve{m)—a—exeeueae— pelo

de trabalho

equivalente ao da contratagao:

9.38.1.3. ... [INSERIR, SE FOR O CASO, OUTRAS CARACTERISTICAS MINIMAS
DOS SERVICOS A SEREM COMPROVADAS POR MEIO DOS ATESTADOS]

9.38.2. [A22] Serdo admitidos, para fins de comprovacao de quantitativo minimo de servico, a
apresentacdo e o somatorio de diferentes atestados de servicos executados de forma
concomitante, pois essa situacao equivale, para fins de comprovacao de capacidade técnico-
operacional, a uma Unica contratacao.[A23]

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

9.38.4 O fornecedor disponibilizara [A24] todas as informag¢des necessarias a comprovacao
da legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracédo, copia do
contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual do Contratante e local em que foram
prestados 0s servigos, entre outros documentos.

9.38.5. Os atestados deveréo referir-se a servigcos prestados no ambito de sua atividade
econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente.

938 DectaracdodequeiA25T—uformecedurpoussur oo Tstatara escritono o Tmunicipio de

9.40. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras
guando acompanhados de traducdo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da
entidade emissora.

9.41. A apresentacao, pelo fornecedor, de certiddes ou atestados de desempenho anterior emitido
em favor de consoércio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do
art. 67, 88 10 e 11, da Lei n°® 14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

Qualificacdo Técnico-Profissional

9.42. Apresentacédo do(s) profissionais(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no
conselho profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por
execucdo de servico de caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

9.42.1. Para o (indicaro—profissionalnutricionista): services—de: Registro do(s) nutricionista(s)
responsavel(is) técnico(s) no Conselho Regional de Nutricionistas da 6° Regido (CRN6), em
conformidade com a Resolucdo CFN 702/2021

9.42.1.1. No caso do(s) nutricionista(s) responsavel(is) técnico(s) da licitante ndo ser
registrada no Conselho Regional de Nutricionistas 62 Regido (CRN-6), por ocasido da
assinatura do contrato, devera ser providenciado o respectivo registro deste 6rgao
regional.

9.42.2. Comprovacédo de vinculo formal do(s) profissional(is) mencionado(s) no item acima
sera realizada mediante apresentacéo de qualquer um dos seguintes documentos:

a. Copia da carteira de trabalho (CTPS) do responséavel técnico;

Céamara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Uni&o

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servicos, exceto TIC — Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagio 79 de 96
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Atualizagdo: NOV/2024



UASG 153065 Termo de Referéncia 14/2025

b. Contrato social da licitante, do qual conste o responsavel técnico como integrante da
sociedade;
c. Contrato de prestacéo de servico.

9.42.3. O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(do) participar do servico objeto do
contrato, e sera admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou
superior, desde que aprovada pela Administracdo[A26] (8 6° do art. 67 da Lei n°® 14.133, de
2021).

9.42. Apresentacdo da relacdo de compromissos assumidos e pendentes de cumprimento pelo
fornecedor, que importem em diminuicdo da disponibilidade dos profissionais indicados no item
anterior, conforme modelo constante no Anexo XXXX.

9.44. Nao serao admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicacdo das sangdes previstas nos incisos lll e IV do caput
do art. 156 da Lei_n.° 14.133, de 2021, em decorréncia de orientagdo proposta, de prescricao
técnica ou de qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

9.45. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial
do fornecedor.JA27]

Disposicdes gerais sobre habilitacao

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

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

9.48. Nao serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
agueles legalmente permitidos.

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

9.50. Serao aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de nimeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacdo do
recolhimento dessas contribuicdes.

Documentacdo complementar para cooperativas

9.51. Caso admitida a participagdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagéo
complementar:
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9.51.1. A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a
contratacdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a
comprovacéo de que estdo domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o
disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21, inciso | e 42, 8§82° a 6° da Lei n. 5.764, de 1971,

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

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

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

9.51.5. A comprovacdo de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos
cooperados que executarao o contrato;

9.51.6. Os seguintes documentos para a comprovacdo da regularidade juridica da
cooperativa:

9.51.6.1. ata de fundacéo;

9.51.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;

9.51.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.51.6.4. editais de convocacéo das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

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

9.51.6.6. ata da sessdo que 0s cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o
objeto da contratacédo; e

9.51.6.7. 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
nao foi exigida pelo 6rgéao fiscalizador. [A28]

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que € o maximo aceitavel,[Al] é de R$ 40.259.436,00
(quarenta milhdes, duzentos e cinquenta e nove mil, quatrocentos e trinta e seis reais), conforme custos

unitarios apostos na-Jtabela-contida-no-item-1-1-acima} OU [em anexo]..

10.3. A estimativa de custo levou em consideragdo o risco envolvido na contratacdo e sua alocagao
entre Contratante e Contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.
[A4]

10.4. Em caso de Registro de Precos, os precos registrados poderéo ser alterados ou atualizados
em decorréncia de eventual reducado dos precos praticados no mercado ou de fato que eleve o
custo dos bens, das obras ou dos servi¢os registrados, nas seguintes situacoes:
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10.4.1. 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 execucao da
ata tal como pactuada, nos termos do disposto na alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124
da Lei n® 14.133, de 2021;

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

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

10.4.4. poderao ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a
contratacéo.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

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

11.2. A contratacéo serd atendida pela seguinte dotacao:
I) Gestao/unidade: [...];
Il) Fonte de recursos: [...];
lll) Programa de trabalho: [...];
IV) Elemento de despesa: [...]; e
V) Plano interno: [...].

Justificativas para ndo preenchimento: Na licitagdo para registro de precos ndo € necessario indicar a
dotacdo orcamentaria, que somente sera exigida para a formalizacdo do contrato ou outro instrumento
héabil, conforme art. 17 do Decreto n° 11.462, de 31 de marco de 2023.

11.3. A dotacéo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovacao da
Lei Orgcamentéria respectiva e liberagéo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informagbes contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas
[exceto o0 custo estimado da contratacdo, que possui carater sigiloso até o julgamento das
propostas].[Al]

Joao Pessoa, 24 de fevereiro de 2025.
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Identificacdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel

13. ANEXO | Regras aplicaveis ao instrumento substitutivo ao contrato
(Contratagdes de pequeno valor - art. 95, inciso I, da Lei n. 14.133/2021,
Orientacdo Normativa n° 84, de 17 de maio de 2024 )

14. 2. VIGENCIA E PRORROGACAO
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16. 4. OBRIGACOES DO CONTRATADO

4. OBRIGACOES DO CONTRATADO[A1]
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4.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigacdes constantes do Termo de Referéncia e deste Anexo, assumindo

como_exclusivamente seus 0s riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucdo do objeto, observando,

ainda, as obrigacdes a sequir dispostas:

4.1.1. Manter preposto aceito pela Administracdo no local do servico para representa-lo na execucdo contratual.

4.1.2. A indicacdo ou a manutencdo do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgdo ou entidade,

desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da atividade.

4.1.3. Atender as determinacdes regulares emitidas pelo fiscal contratual ou autoridade superior e prestar todo

esclarecimento ou informacao por eles solicitados;

4.1.4. Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das disposicées do Termo de Referéncia e

deste Anexo, com habilitacdo e conhecimento adequados, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas

e utensilios demandados, cuja guantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as recomendacdes de boa

técnica e a legislacdo de regéncia;

4.1.5. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, 8s suas expensas, no total ou em parte, no prazo

fixado pelo fiscal, os servicos nos guais se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execucdo ou

dos materiais empregados;[A2]

4.1.6. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, de acordo com o Cédigo de

Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), bem como por todo e gualquer dano causado a Administracdo ou

terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizacdo ou o acompanhamento da execucdo contratual

pelo Contratante, que ficard autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida no

edital, o valor correspondente aos danos sofridos;

4.1.7. Efetuar comunicacdo ao Contratante, assim que tiver ciéncia da impossibilidade de realizagdo ou

finalizacdo do servico no prazo estabelecido, para adocdo de acdes de contingéncia cabiveis.

4.1.8. Ndo contratar, durante a vigéncia da contratacdo, cOnjuge, companheiro ou parente em linha reta,

colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do Contratante ou do fiscal ou gestor contratuais, nos

termos do artigo 48, paragrafo Uinico, da Lei n°® 14.133, de 2021;

4.1.9. Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF,

o Contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo contratual, até o dia trinta do més seguinte

ao da prestacéo dos servicos, 0s sequintes documentos:

4.1.9.1. prova de regularidade relativa a Sequridade Social;

4.1.9.2. certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unio;

4.1.9.3. certidbes gue comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio

ou sede do Contratado;

4.1.9.4. Certidao de Reqularidade do FGTS — CRF; e

4.1.9.5. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT; [A3]
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4.1.10. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencédo, Dissidio Coletivo

de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pela contratacdo, por todas as obrigacfes trabalhistas,

sociais, previdenciarias, tributdrias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia néo

transfere a responsabilidade ao Contratante;

4.1.11. Comunicar ao Fiscal, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que

se verifigue no local dos servicos.

4.1.12. Prestar todo esclarecimento ou informacao solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos, garantindo-

lhes o0 acesso, a qualguer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execucdo do

empreendimento.

4.1.13. Paralisar, por determinacdo do Contratante, gqualguer atividade que nao esteja sendo executada de

acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

4.1.14. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessério a

execucao do objeto, durante a vigéncia contratual.

4.1.15. Conduzir _os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as

determinacfes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores condicdes de

seguranca, higiene e disciplina.

4.1.16. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para andlise e aprovacdo, quaisquer mudancas nos

métodos executivos gue fujam as especificacdes do memorial descritivo ou instrumento congénere.

4.1.17. Cumprir_as normas de protecdo ao trabalho, inclusive aguelas relativas a seguranca e a saude no

trabalho;

4.1.18. Nao submeter os trabalhadores a condicdes degradantes de trabalho, jornadas exaustivas, serviddo por

divida ou trabalhos forcados;

4.1.19. N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos de idade, exceto na condicdo

de aprendiz para os maiores de quatorze anos de idade, observada a legislacao;

4.1.20. Ndo submeter 0 menor de dezoito anos de idade a realizacdo de trabalho noturno e em condi¢bes

perigosas e insalubres e a realizacdo de atividades constantes na Lista de Piores Formas de Trabalho Infantil,

aprovada pelo Decreto n° 6.481, de 12 de junho de 2008;

4.1.21. Receber e dar o tratamento adequado a denuncias de discriminagdo, violéncia e assédio no ambiente de

trabalho;[A4

4. 1.22. Manter durante toda a vigéncia da contratacdo, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas

as condicdes exigidas para habilitacdo na licitacdo, ou para a qualificacdo, na contratacao direta;

4.1.23. Cumprir, durante todo o periodo de execucdo contratual, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa

com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas de cargos

previstas na legislacédo;

4.1.24. _Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pela fiscalizagao

contratual, com a indicacdo dos empregados que preencheram as referidas vagas;
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4.1.25. Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia da execucédo do objeto;

4.1.26. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos guantitativos de sua

proposta, inclusive quanto aos custos varidaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo complementa-

los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da

contratacdo, exceto guando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, Il, d, da Lei n® 14.133, de 2021;

4.1.27. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de

seguranca do Contratante;

4.1.28. Realizar os servicos de manutencdo e assisténcia técnica no(s) sequinte(s) local(is) ... (inserir endereco

(s);

4.1.28.1. O técnico deverd se deslocar ao local da reparticdo, salvo se o Contratado tiver unidade de

prestacdo de servicos em distancia de [...] (inserir_distancia conforme avaliacdo técnica) do local

demandado[A5] .

4.1.29. Realizar_a transicao contratual com transferéncia_de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas,

sem perda_de informacdes, podendo exigir, inclusive, a capacitacdo dos técnicos do Contratante ou da nova

empresa que continuara a execucao dos servicos;

4.1.30. Ceder ao Contratante todos os direitos patrimoniais relativos ao objeto contratado, o qual podera ser

livremente utilizado e/ou alterado em outras ocasifes, sem necessidade de nova autorizacdo do Contratado.[A6]

4.1.30.1. Considerando que o projeto contratado se refere a obra imaterial de carater tecnolégico,

insuscetivel de privilégio, a cessdo dos direitos a que se refere o subitem acima inclui o fornecimento de

todos os dados, documentos e elementos de informacdo pertinentes a tecnologia de concepgéo,

desenvolvimento, fixacdo em suporte fisico de qualguer natureza e aplicacdo da obra.

4.1.31. Manter os empregados nos horarios predeterminados pelo Contratante.

4.1.32. Apresentar os empregados devidamente identificados por meio de cracha.

4.1.33. Apresentar ao_Contratante, quando for o caso, a relacdo nominal dos empregados que adentrardo no

6rgao para a execucao do servico.

4.1.34. Observar os preceitos da legislacdo sobre a jornada de trabalho, conforme a categoria profissional.

4.1.35. Atender as solicitacdes do Contratante guanto a substituicdo dos empregados alocados, no prazo fixado

pela fiscalizacdo contratual, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigacdes relativas a

execucao do servico, conforme descrito nas especificacdes do objeto.

4.1.36. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas do Contratante.

4.1.37. Instruir_seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a néo

executarem_atividades ndo abrangidas na contratacdo, devendo o Contratado relatar ao Contratante toda e

gualguer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcéo.

4.1.38. Instruir os seus empregados, quanto a prevencdo de incéndios nas areas do Contratante.

Céamara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Uni&o

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servicos, exceto TIC — Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagio 88 de 96
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Atualizagdo: NOV/2024



UASG 153065 Termo de Referéncia 14/2025

4.1.39. Adotar as providéncias e precaucdes necessdrias, inclusive consulta nos respectivos érgaos, se

necessario for, a fim de que ndo venham a ser danificadas as redes hidrossanitarias, elétricas e de comunicacao.

4.1.40. _Estar reqgistrado ou inscrito no Conselho Profissional competente, conforme as &reas de atuacéo

previstas no Termo de Referéncia, em plena validade.[A7]

4.1.41. Obter junto aos 6rgdos competentes, conforme 0 caso, as licencas necessarias e demais documentos e

autorizacdes exigiveis, na forma da legislacdo aplicavel.

4.1.42. Elaborar o Diario de Obra, incluindo diariamente, pelo Engenheiro preposto responsavel, as informacdes

sobre 0 andamento do empreendimento, tais como, nimero de funcionarios, de equipamentos, condicbes de

trabalho, condicdes meteoroldgicas, servicos executados, registro_de ocorréncias e outros fatos relacionados,

bem como os comunicados a Fiscalizacdo e situacdo das atividades em relacdo ao cronograma previsto.

4.1.43. Refazer, as suas expensas, os trabalhos executados em desacordo com o estabelecido nas

especificacdes, bem como substituir aqueles realizados com materiais _defeituosos ou com vicio de construcao,

pelo prazo de 05 (cinco) anos, contado da data de emisséo do Termo de Recebimento Definitivo.

4.1.44. Utilizar somente matéria-prima florestal procedente, nos termos do artigo 11 do Decreto n° 5.975, de 2006

,de:

4.1.44.1. manejo florestal, realizado por meio de Plano de Manejo Florestal Sustentavel - PMFS

devidamente aprovado pelo 6rgdo competente do Sistema Nacional do Meio Ambiente - SISNAMA;

4.1.44.2. supressdo _da vegetacdo natural, devidamente autorizada pelo 6rgdo competente do Sistema

Nacional do Meio Ambiente - SISNAMA;

4.1.44.3. florestas plantadas; e

4.1.44.4. outras fontes de biomassa florestal, definidas em normas especificas do 6rgdo ambiental

competente.

4.1.45. Comprovar a procedéncia legal dos produtos ou subprodutos florestais utilizados em cada etapa da

execucao contratual, nos termos do artigo 4°, inciso IX, da Instrucdo Normativa SLTI/MP n° 1, de 19/01/2010, por

ocasido da respectiva medicdo, mediante a apresentacdo dos sequintes documentos, conforme 0 caso:

4.1.45.1. Cépias autenticadas das notas fiscais de aquisicdo dos produtos ou subprodutos florestais;

4.1.45.2. Cépia_dos Comprovantes de Redqistro do fornecedor e do transportador dos produtos ou

subprodutos florestais junto_ao Cadastro Técnico Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras ou

Utilizadoras de Recursos Ambientais - CTF, mantido pelo IBAMA, guando tal inscricdo for obrigatéria,

acompanhados dos respectivos Certificados de Regularidade validos, conforme artigo 17, inciso Il, da Lei

n°® 6.938, de 1981, e legislacdo correlata,;

4.1.45.3. Documento de Origem Florestal — DOF, instituido pela Portaria n° 253, de 18/08/2006, do

Ministério do Meio Ambiente, e Instrucdo Normativa IBAMA n° 21, de 24/12/2014, quando se tratar de

produtos ou subprodutos florestais de origem nativa cujo transporte e armazenamento exijam a _emissao

de tal licenca obrigatéria; e
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4.1.45.4. Caso os produtos ou subprodutos florestais utilizados na execucdo contratual tenham origem

em_ Estado gque possua documento de controle proprio, o Contratado devera apresenta-lo, em

complementacdo _ao DOF, a fim de demonstrar _a reqularidade do transporte e armazenamento nos

limites do territorio estadual.

4.1.46. Observar as diretrizes, critérios e procedimentos para a gestdo dos residuos da construgdo civil

estabelecidos na Resolucdo n° 307, de 05/07/2002, com as alteracdes posteriores, do Conselho Nacional de

Meio Ambiente - CONAMA, conforme artigo 4°, 88 2° e 3°, da Instrucdo Normativa SLTI/MP n° 1, de 19/01/2010,

Nnos sequintes termos:

4.1.47. O gerenciamento dos residuos originarios da contratacdo devera obedecer as diretrizes técnicas e

procedimentos do Programa_Municipal de Gerenciamento _de Residuos da Construcdo Civil, ou do Projeto de

Gerenciamento de Residuos da Construcdo Civil apresentado ao érgdo competente, conforme o caso.

4.1.48. Nos termos dos artigos 3° e 10° da Resolucdo CONAMA n° 307, de 05/07/2002, o Contratado devera

providenciar a destinacdo ambientalmente adequada dos residuos da construcdo civil originarios da contratacéo,

obedecendo, no que couber, aos sequintes procedimentos:

4.1.48.1. residuos Classe A (reutilizaveis ou reciclaveis como agregados): deverao ser reutilizados ou

reciclados na forma de agregados, ou encaminhados a aterros de residuos classe A de preservacdo de

material para usos futuros.

4.1.48.2. residuos Classe B (reciclaveis para outras destinacdes): deverdo ser reutilizados, reciclados ou

encaminhados a areas de armazenamento temporario, sendo dispostos de modo a permitir a sua

utilizacdo ou reciclagem futura.

4.1.48.3. residuos Classe C (para os quais ndo foram desenvolvidas tecnologias ou aplicagbes

economicamente viaveis gue permitam a sua _reciclagem/recuperacdo): deverdo ser armazenados,

transportados e destinados em conformidade com as normas técnicas especificas.

4.1.48.4. residuos Classe D (perigosos, contaminados ou prejudiciais _a saude): deverdo ser

armazenados, transportados, reutilizados e destinados _em conformidade com as normas _técnicas

especificas.

4.1.49. Em nenhuma hipétese o Contratado podera dispor os residuos originarios da contratacdo em aterros de

residuos sdlidos urbanos, areas de “bota fora”, encostas, corpos d’aqua, lotes vagos e areas protegidas por Lei,

bem como em areas nao licenciadas.

4.1.50. Para fins de fiscalizacdo do fiel cumprimento do Programa Municipal de Gerenciamento de Residuos da

Construcdo Civil, ou do Projeto _de Gerenciamento de Residuos da Construcdo Civil, conforme o caso, o

Contratado comprovara, sob pena de multa, que todos os residuos removidos estdo acompanhados de Controle

de Transporte de Residuos, em conformidade com as normas da Agéncia Brasileira _de Normas Técnicas -

ABNT, ABNT NBR ns. 15.112, 15.113, 15.114, 15.115 e 15.116, de 2004.

4.1.51. Observar as sequintes diretrizes de carater ambiental:

4.1.51.1. Qualquer instalacdo, equipamento ou processo, situado em local fixo, que libere ou emita

matéria_para a atmosfera, por emissdo pontual ou fugitiva, utilizado na execucdo contratual, devera
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respeitar os limites maximos de emissédo de poluentes admitidos na Resolucdo CONAMA n° 382, de 26

/12/2006, e legislacdo correlata, de acordo com o poluente e o tipo de fonte.

4.1.51.2. Na_execucdo contratual, conforme o caso, a emissdo de ruidos ndo podera ultrapassar os

niveis considerados aceitaveis pela Norma NBR-10.151 - Avaliacdo do Ruido em Areas Habitadas

visando o conforto da comunidade, da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas - ABNT, ou agueles

estabelecidos na NBR-10.152 - Niveis de Ruido para conforto acustico, da Associacdo Brasileira de

Normas Técnicas - ABNT, nos termos da Resolucao CONAMA n° 01, de 08/03/90, e legislacado correlata.

4.1.52. Nos termos do artigo 4°, 8 3°, da Instrucdo Normativa SLTI/MP _n° 1, de 19/01/2010, deverdao ser

utilizados, na_execucdo contratual, agregados reciclados, sempre que existir _a oferta de tais materiais,

capacidade de suprimento e custo inferior em relacdo aos agregados naturais, inserindo-se na planilha de

formacao de precos 0s custos correspondentes.

4.1.53. Responder por_qualguer acidente de trabalho na execucdo dos servicos, por uso indevido de patentes

registradas em nome de terceiros, por danos resultantes de defeitos ou incorrecées dos servicos ou dos bens do

Contratante, de seus funcionarios ou de terceiros, ainda que ocorridos em via publica junto ao servigo de

engenharia.

4.1.54. Realizar, conforme o caso, por meio de laboratorios previamente aprovados pela fiscalizacdo e sob suas

custas, os testes, ensaios, exames e provas que lhe caibam necessarias ao controle de gualidade dos materiais,

Servicos e equipamentos a serem aplicados nos trabalhos, conforme procedimento previsto nas especificacoes.

4.1.55. Providenciar, conforme o caso, as ligacdes definitivas das utilidades previstas no projeto (dqua, esgoto,

gés, energia elétrica, telefone etc.), bem como atuar junto aos érgdos federais, estaduais e municipais e

concessionarias_de_servicos publicos para a obtencdo de licencas e regularizacdo dos servicos e atividades

concluidas (ex.: Habite-se, Licenca Ambiental de Operacéo etc.).

4.1.56. Fornecer os projetos executivos desenvolvidos pelos Contratados, que formardo um conjunto de

documentos técnicos, graficos e descritivos referentes aos segmentos especializados de  engenharia,

previamente e devidamente compatibilizados, de modo _a considerar todas as possiveis interferéncias capazes

de oferecer_impedimento total ou parcial, permanente ou temporario, a execucdo do empreendimento, de

maneira a abrangé-la em seu todo, compreendendo a completa caracterizacao e entendimento de todas as suas

especificacdes técnicas, para posterior execucdo e implantacdo do objeto garantindo a plena compreensdo das

informacdes prestadas, bem como sua aplicacdo correta nos trabalhos:

4.156.1. A elaboracdo dos projetos executivos deverd partir _das solucSes desenvolvidas nos

anteprojetos constantes no Termo de Referéncia e seus anexos (Caderno de Encargos e Especificacbes

Técnicas) e apresentar o detalhamento dos elementos construtivos e especificacbes técnicas,

incorporando as alterac@es exigidas pelas mutuas interferéncias entre os diversos projetos.[A8]

4.1.57. Em se tratando de atividades gue envolvam servicos de natureza intelectual, apés o aceite do

instrumento_equivalente, o Contratado devera participar_de reunido inicial, devidamente registrada em Ata, para

dar _inicio a execucdo do servico, com o esclarecimento das obrigacdes contratuais, em que estejam presentes

0s _técnicos responsaveis pela elaboracdo do termo de referéncia, o gestor, o fiscal técnico, o fiscal

administrativo, se_houver, os técnicos da area requisitante, o preposto da empresa e 0s gerentes das areas gue

executarao o0s servicos contratados.
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17.5. OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD

partir da
aceitacao
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18. 6. DA EXTINCAO CONTRATUAL
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19. 7. DOS CASOS OMISSOS

onciliacao,

22. ANEXO Il TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA
ANEXO Il

TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA[A1]

Céamara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Uni&o

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servicos, exceto TIC — Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagio 94 de 96
Identidade visual pela Secretaria de Gestao e Inovagao

Atualizagdo: NOV/2024



UASG 153065 Termo de Referéncia 14/2025

Por meio deste instrumento, ..........cc.cceevevenne. (identificar o Contratado) declara que esta
ciente e concorda com as disposicdes e obrigacoes previstas no Edital ©UJ-Avise-de-Centratagao
Direta, no Termo de Referéncia e nos demais anexos a que se refere o Pregédo/Cencerréneia
{Dispensa—Eletrénica n° 01/2025, bem como que se responsabiliza, sob as penas da Lei, pela
veracidade e legitimidade das informa¢des e documentos apresentados durante o processo de
contratacéo.

Local-UF, ........ (o [T de 20.... .

(Nome e Cargo do Representante Legal)

23. Responsaveis

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

NOADIA PRISCILA ARAUJO RODRIGUES
Equipe de apoio

GILDALARA DE BRITO LYRA SILVA MEIRA COSTA
Equipe de apoio

ISABELLA DE MEDEIROS BARBOSA
Equipe de apoio

ESTHER PEREIRA DA SILVA
Equipe de apoio
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JACIENY JANNE LEITE GOMES ALMEIDA
Equipe de apoio

KARINA ARAUJO DO NASCIMENTO
Equipe de apoio

ANA PAULA LEITE MOREIRA
Equipe de apoio
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Lista de Anexos

Atencéo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo séo anexados
diretamente a este documento.

* Anexo | - ETP_153065-000004-2025.pdf (138.07 KB)
* Anexo Il - ANEXO Il DESCRICAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS.pdf (168.51 KB)

Anexo Il - ANEXO lll Lista de equipamentos e moveis minimos necessarios a execucao do servico.pdf
(73.76 KB)

Anexo IV - ANEXO IV - INVENTARIO DE EQUIPAMENTOS E MATERIAL PERMANENTE.pdf (166.66 KB)
Anexo V - ANEXO V PLANTA BAIXA DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS.pdf (3.93 MB)

Anexo VI - ANEXO VI MODELO PARA ELABORACAO DA PROPOSTA.pdf (178.48 KB)

Anexo VII - ANEXO VII INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADOS (IMR).pdf (332.38 KB)

Anexo VIII - ANEXO VIII DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO OBJETO.pdf (101.39 KB)

Anexo IX - ANEXO IX MODELO DE DECLARACAO DE QUE NAO EMPREGA MENOR.pdf (78.26 KB)
Anexo X - ANEXO X TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA.pdf (27.29 KB)
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Estudo Técnico Preliminar 4/2025

1. Informagdes Basicas

Numero do processo: 23074.004686/2025-21

2. Descricdo da necessidade

Considerando que, atualmente, os Contratos UFPB/PRA n° 04/2023 (Campus I) e 06/2023 (Campus I11) estdo vigentes até agosto
de 2025, atendendo os Restaurantes Universitarios do Campus | e Campus Il e que, os restaurantes do Campus Il e do Campus
IV (Rio Tinto e Mamanguape) encontram-se sem funcionamento, pois os contratos foram encerrados em outubro e agosto de
2024, respectivamente, faz-se urgente e imprescindivel solucionar a lacuna de atendimento das unidades mencionadas.

Considerando a falta de interesse das empresas em renovar 0s contratos vigentes e o fracasso do Pregdo n° 03/2024 (Processo n°
23074.042558/2024-54), que ndo obteve empresas habilitadas, é necesséria a realizacdo de um novo processo licitatorio para
contratacdo de servicos de preparo e distribuicdo de refei¢des sob demanda, abrangendo todas as atividades envolvidas no
fornecimento de refei¢des e incluindo a concessdo onerosa de uso de espaco publico, nos termos da Lei 14.133/21.

A contratagdo de servigos de preparo e distribuicdo de refeicdes € uma medida estratégica e fundamental para assegurar a
qualidade e a regularidade das refei¢des oferecidas a comunidade académica, considerando ndo apenas suas necessidades
alimentares e nutricionais, mas também o cumprimento das diretrizes estabelecidas no Planejamento Estratégico da UFPB e no
Plano de Contratagdes Anual, conforme estabelecido no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPB, visando
garantir a sustentabilidade e eficiéncia operacional. Essa medida contribuird com a oferta de refeicbes balanceadas,
nutricionalmente adequadas e preparadas de acordo com padrfes rigorosos de higiene e seguranca alimentar, valorizando a
vocagdo agricola regional e incentivando o uso de insumos provenientes da agricultura familiar.

Essa contratacdo visa assegurar a prestagdo de servicos de preparo e distribui¢do de refei¢fes para aproximadamente 5.000 (cinco
mil) discentes em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica contemplados com Auxilio Restaurante Universitéario, sendo,
aproximadamente, 2.800 (dois mil e oitocentos) no Campus |, 700 (setecentos) no Campus II, 800 (oitocentos) no Campus Il e
700 (setecentos) no Campus IV (Rio Tinto e Mamanguape), além de atender também outros membros da comunidade
universitaria que desejarem usufruir dos servicos disponibilizados.

O Restaurante Universitario se coaduna com as diretrizes do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), que no art.
3°, § 1, 11, de seu regulamento (Decreto n°® 7.234, de 19 de julho de 2010) estabelece a alimentacdo como uma das areas a serem
enfocadas em seu ambito de aplica¢do, objetivando, entre outras, a “democratiza¢do das condi¢des de permanéncia dos jovens na
educagdo superior publica federal” (art. 2°, 1), “minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e
conclusdo da educagdo superior” (art. 2°, I), “reduzir as taxas de retengdo e evasdo” (art. 2°, III), “contribuir para a promocao da
inclusdo social pela educagdo” (art. 2°, IV).

Assim, atendendo o objetivo institucional de prover alimentagdo nutricionalmente adequada, respeitando a cultura alimentar
regional e a seguranca higiénico-sanitaria, faz-se necessaria a realizagdo de licitagdo para contratacdo de servicos de preparo e
distribuicdo de refeicBes, de modo a viabilizar a manutencéo do servico essencial de fornecimento de refeicbes nos Restaurantes
Universitarios da UFPB.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Superintendéncia de Restaurantes Universitarios — SRU

JPRAPE Noadia Priscila Aradjo Rodrigues
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4. Descricdo dos Requisitos da Contratagdo

Os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:

4.1 Servigo continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacdo exclusiva;
4.2 Sustentabilidade

A CONTRATADA deveré observar as legislacdes sanitérias vigentes, incluindo a Resolu¢do RDC n° 275/2002 da ANVISA, que
estabelece o regulamento técnico de Boas Préticas para servicos de alimentagdo, e a Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA,
que dispde sobre os procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentacdo e controle higiénico-sanitério e a Lei n® 7.587,
de 2 de junho de 2004 (Lei da Qualidade Alimentar do Estado da Paraiba). Além disso, devera atender a Lei Federal n° 14.016
/2020 (Lei do Combate ao Desperdicio de Alimentos).

4.3 Subcontratagéo

N&o serd admitida a subcontratacdo do objeto contratual, conforme disposto no art. 72 da Lei n° 14.133/2021, para garantir maior
controle e qualidade na execugdo dos servigos.

4.4 Garantia da contratacao

Serd exigida a garantia da contratagcdo de que tratam os arts. 96 da Lei n® 14.133/2021, no percentual de 5% (cinco por cento) do
valor contratual. Conforme condices descritas nas clausulas do contrato.

4.5 Vistoria

A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condigfes e peculiaridades
do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia, mediante agendamento
prévio. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da contratacéo.

4.6 Requisitos Operacionais

A CONTRATADA devera assegurar que todas as atividades sejam realizadas de acordo com as especificacdes contratuais,
incluindo:

® Capacidade de Atendimento: Garantir a producdo e distribuicdo diaria de refei¢des conforme os cardapios aprovados.

® Infraestrutura e Equipamentos: Utilizacdo de equipamentos e instalagdes adequados as normas de seguranga e higiene.

* Atendimento Inclusivo: Adaptacdo do servico para atender pessoas com restrigdes alimentares ou necessidades especiais,
conforme a Lei n® 13.146/2015 - Estatuto da Pessoa com Deficiéncia.

4.7 Treinamento e Capacitacdo
A CONTRATADA sera responsavel pela capacitacdo da equipe, conforme os seguintes requisitos legais e normativos:

® Manipulagdo de Alimentos: Treinamentos obrigatorios em boas praticas de manipulagdo de alimentos, em conformidade
com a RDC ANVISA n° 216/2004 e a Lei Estadual n® 7.587/2004 (AGEVISA-PB).

® Atendimento ao Publico: Capacitagdo para promover um atendimento inclusivo e humanizado, alinhado as disposicoes
do Estatuto da Pessoa com Deficiéncia (Lei n® 13.146/2015).

® Combate ao Assédio: Treinamentos obrigatorios para prevencdo e enfrentamento do assédio moral e sexual, em
conformidade com a Lei n® 14.457/2022.

® Certificacdo: Garantir que todos os manipuladores possuam certificados atualizados, conforme exigido pela RDC
ANVISA n° 216/2004 e 7.587/2004 (AGEVISA-PB).

4.8 Monitoramento e Avalia¢do

A execucdo do contrato serd monitorada com base em indicadores de desempenho e relatérios mensais, incluindo:
® Indicadores de Qualidade: Avaliagdo continua da conformidade com os padrdes nutricionais e de seguranca alimentar.
® Relatérios Trimestrais: Relatorios detalhando as praticas sustentaveis adotadas e o impacto ambiental das atividades.

* InspecOes Regulares: Realizacdo de auditorias pela contratante para garantir o cumprimento das obrigagdes contratuais.

4.9 Penalidades e Rescisao
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O descumprimento total ou parcial das obrigagdes contratuais sujeitara a CONTRATADA as penalidades previstas na Lei n®
14.133/2021, incluindo adverténcia, multa e rescisdo contratual.

5. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado foi realizado com base na prospeccéo e analise das alternativas possiveis de solucdes, considerando
contratagBes similares feitas por outras instituices de ensino, com o objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias,

tecnologias ou inovacdes que melhor atendam as necessidades da administragao.

Quadro 01 - Levantamento de Mercado

Modelo de Gestao

Instituicoes
Federais que
Adotam

Beneficios Identificados

Desafios Observados

Gestdo Mista

UFRRJ, UFPA,
UFES, UFPR,
UFAL, UFRN

1. Controle Parcial: A gestdo mista
permite que a universidade mantenha
algum controle direto sobre as operacdes
do restaurante, enquanto possui a mao de
obra terceirizada.

2.Flexibilidade: Esse modelo oferece

maior flexibilidade para adaptar as
operagdes do restaurante de acordo com as
necessidades especificas da universidade e
dos usuérios.

3. Maior Envolvimento da
Comunidade: A gestdo mista pode
envolver a participacdo ativa da
comunidade académica na gestdo do
restaurante, promovendo um senso de
pertencimento e engajamento.

1. Complexidade na Coordenagdo: A
gestdo mista requer planejamento e gestdo
de compras de todos 0s itens necessarios a
operacionalizacéo da producdo de refeicdes,
como: matérias-primas, insumos, utensilios,
equipamentos, mobiliarios, gas GLP, entre
outros. Além disso, se faz necessario o
planejamento e contratagdo de servicos de
mao de obra, controle integrado de pragas,
limpeza de exaustores e caixas de gordura,
limpeza dos reservatérios de agua,
manutencao de equipamentos, manutengao
predial, entre outros servigos necessarios.

2. Alto custo para equipar as cozinhas
industriais de restaurantes universitarios
em institui¢Bes de ensino com recursos
financeiros limitados, além de custos
adicionais com manutencdes e reparos
ocasionados por avarias inesperadas ou
desgaste natural dos equipamentos.

3. Quadro de servidores limitado para
realizar as atividades de planejamento,
coordenagéo, controle das rotinas
administrativas nos processos de compra
e contratacdo de servigos.

Terceirizagao

UFCG, UFC,
UFS, UFPE,
UFRPE,
UNIVASF,
UFBA, UFRB,
UFFS, UNILA,
UNIRIO, UFRJ,

UFSCAR,
UNIFESP, UFU,
UFSJ, UFOP,
UFT, UFOPA,

1. Especializacéo dos Servigos: Empresas
terceirizadas possuem expertise, 0 que
resulta em maior eficiéncia e qualidade na
prestacdo de servicos.

2. Reducdo de Custos Fixos:

Ao terceirizar a gestao, a universidade pode

reduzir os custos fixos associados &

contratacdo de funcionarios, treinamento e

manutencdo de instalag6es, transferindo
essas responsabilidade

1. Perda de Controle: Reduz o

envolvimento direto da universidade, o que

pode comprometer a superviséo da
qualidade.

2. Rigidez Contratual: Contratos longos

ou inflexiveis podem dificultar a adaptacéo

a mudangas.

3. Dependéncia de Fornecedores: A ma

gestdo pela terceirizada pode impactar a

qualidade e gerar insatisfacdo entre os

USUArios.
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UFRR, UNB, 3. Foco na Missdo Académica: Libera a
UFMT, UFMS, universidade para se concentrar em suas
UFGD, UFRGS atividades principais.

Fonte: Elaboracéo propria.

6. Descricdo da solugdo como um todo

Considerando as limitagdes dos Restaurantes Universitarios da UFPB, no que se refere principalmente ao quadro de servidores
técnico-administrativos, disponibilidade orgamentaria para aquisicdo de moveis e equipamentos industriais, bem como o
levantamento de mercado realizado e a necessidade de manutencdo do servigo essencial, a solugdo proposta é a adogdo do
sistema de gestdo terceirizado com a contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo
de refeicBes (desjejum, almogo e jantar) por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no
fornecimento de refeiges, associado a concessdo onerosa de uso de area(s) fisica(s) e instalagbes proprias de todos os
Restaurantes Universitarios dos Campi I, I1, 11l e IV da UFPB, conforme especificacdes descritas abaixo:

6.1 EXECUCAO DO SERVICO

As refeicBes deverdo ser preparadas e distribuidas nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios dos Campi I, Il, 11l e 1V,
com planejamento para atender aos pardmetros nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia, respeitando a
cultura alimentar regional e a seguranga higiénico-sanitaria.

A CONTRATADA devera dispor dos insumos necessarios para a realizacdo dos servigos, incluindo géneros alimenticios,
material de limpeza, descartaveis, fornecimento de uniformes aos seus funcionérios e EPIs, caso exigido pelas normas vigentes.
Além disso, devera responsabilizar-se integralmente pela aquisicéo, instalacdo e montagem dos equipamentos necessarios ao
funcionamento adequado dos restaurantes.

Além disso, a CONTRATADA deverd apresentar: Alvard de Funcionamento e Alvard Sanitério; Registro no Conselho Regional
de Nutricdo (CRN); Manual de Boas Préticas de Fabricacdo; Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), nos termos da
RDC n° 216/2004 da ANVISA e da Lei n° 7.587/2004 da Paraiba.

Os servigos, objeto desta contratacdo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo admitida sua interrupgdo por motivo de
qualquer natureza, sem justa causa e prévia comunicagdo 8 CONTRATANTE.

6.2 DA CONCESSAO ONEROSA

Considerando que os Restaurantes Universitarios possuem ambientes administrativos de uso exclusivo da UFPB e de uso
compartilhado com a CONTRATADA, foi definida pela equipe de planejamento os espacos de uso exclusivo da
CONTRATADA que serdo utilizados para fins de calculo do valor de locagcdo mensal (&reas de pré-preparo e preparo de
refei¢Bes, armazenamento, higienizagdo/lavagem, instalaces sanitarias/vestiarios dos colaboradores e sala administrativa da
Contratada).

No periodo de recesso académico e paralisacdes das atividades de ensino e administrativas da CONTRATANTE, iguais ou
superiores a 15 (quinze) dias no més, que porventura ocorrerem, 0 valor da taxa de ocupagdo sofrera redugdo de 60% (sessenta
por cento), justificada pelo baixo nimero de usuarios nos restaurantes.

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de locacdo mensal via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o
Gltimo dia Gtil do més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa implicard na aplicacdo de multa de 2% sobre o valor total
da taxa, além de juros de 0,033% ao dia. Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cépia do comprovante a
CONTRATANTE.

Para a defini¢do da taxa de locacdo mensal a serem adotados nos Restaurantes Universitarios nos municipios de Jodo Pessoa
(Campus 1), Areia (Campus Il), Bananeiras (Campus Ill) e Rio Tinto e Mamanguape (Campus V), foram considerados os
valores da Ultima licitacdo vigente (Pregdo n°® 22/2023 - Processo n° 23074.043481/2023-65), atualizados em 8,25%, relativo ao
IGP-M acumulado no periodo de 06/2023 a 01/2025, conforme recomendado pela Superintendéncia de Infraestrutura, por meio
do Despacho N° 207 / 2025 - SINFRA (processo n° 23074.004892/2025-85) de acordo com o quadro a seguir:

Quadro 02 - Valores da Concessao Onerosa
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Areatotal da Valor mensal da taxa
UNIDADE concessao de locagdo Valor ajustado ao IGP-M

Restaurante Universitario - Campus | - Jodo
Pessoa 1186 mzZ R$ 16.105,88 R$ 17.434,62

Restaurante Universitario - Campus |1 -
Areia 290 mZ R$ 2.476,60 R$ 2.680,92

Restaurante Universitario — Campus 11—
Bananeiras 282 mZ R$ 2.459,04 R$ 2.661,91

Restaurante Universitério - Campus IV -
Rio Tinto 225 mz R$ 1.802,25 R$ 1.950,94

Restaurante Universitério - Campus IV -
Mamanguape 233 mzZ R$ 1.866,33 R$ 2.020,30

Fonte: Elaboracéo propria.

No que se refere ao ressarcimento com gastos de agua e energia, a equipe de planejamento entendeu que a maneira mais
adequada de afericdo é por meio de equipamentos de medicdo de consumo (hidrometro e medidor de energia, respectivamente).
A leitura dos medidores devera ser realizada mensalmente pela Fiscalizagdo do Contrato acompanhada de representante da
CONTRATADA.

6.2.1 Ressarcimento com gastos de dgua:

A forma de quantificacdo monetaria do gasto relativo ao consumo de agua devera ser realizada pelo produto do consumo mensal
(m3) pela taxa de 4gua de acordo com os valores estabelecidos pela Concessionaria de Agua e Esgoto Local (CAGEPA) a qual a
UFPB se submete, conforme formula a seguir:

Valor a ser pago (R$) = Consumo (m?) x Taxa de Agua

A CONTRATADA deverd realizar o pagamento da taxa de consumo de agua mensal via GRU, emitida pela CONTRATANTE,
até o Gltimo dia Gtil do més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa implicara na aplicacdo de multa de 2% sobre o valor
total da taxa, além de juros de 0,033% ao dia. Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cépia do
comprovante 8 CONTRATANTE.

Caso seja identificado defeito no funcionamento do hidrémetro ou sua auséncia, 0 consumo sera calculado de forma estimada
pelo setor competente da CONTRATANTE, utilizando a média do consumo de agua por refeicdio como determina o
DESPACHO N° 190 /2025 - SINFRA (Processo n. 23074.006449/2025-47).

6.2.2 Ressarcimento com gastos de energia:

A quantificagdo monetaria do consumo de energia elétrica sera realizada pelo produto do consumo (kWh) pelo valor da tarifa do
kWh (R$), adicionado da bandeira tarifaria para cada kwWh, conforme formula a seguir:

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

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de energia mensal via GRU, emitida pela
CONTRATANTE, até o ultimo dia Gtil do més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa implicara na aplicacdo de multa
de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros de 0,033% ao dia. Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer
copia do comprovante a CONTRATANTE.
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Caso o Restaurante Universitario ainda ndo possua o medidor de energia instalado ou seja identificado defeito no seu
funcionamento, o consumo sera calculado de forma estimada pelo setor competente da CONTRATANTE, utilizando a média do
consumo de energia por refeicdo como determina o DESPACHO N° 190 / 2025 - SINFRA (Processo n. 23074.006449/2025-47).

6.3 DAS REFEICOES
6.3.1 DA Distribicdo das Refeigdes

As refeicOes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade cafeteria mista, por meio da qual o usuario podera se servir a
vontade de todos 0s pratos, exceto o prato principal, pdo, bolo, suco, frios, pasta de amendoim, paté vegano e doces, que deverdo
ser porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA, respeitando os per capitas estabelecidos no Termo de Referéncia.

As preparacdes deverdo ser dispostas em balcBes térmicos devidamente dimensionados, sob temperatura controlada e em
adequado estado de higiene e funcionamento. Os sucos deverdo estar acondicionados em refresqueiras, o café em cafeteiras
industriais e o leite em recipientes térmicos.

A CONTRATADA devera dispor de pratos rasos de louga branca, com didmetro minimo de 24 cm, acompanhados de bandejas
fabricadas em material resistente ao impacto, como polipropileno, com dimens6es minimas de 35 cm x 25 cm e possuir
propriedades antiderrapantes, tigelas (bowls) de louca branca lisa, com didmetro minimo de de 12 cm e altura de 7 cm; talheres
em ago inoxidavel, com pelo menos 20 cm de comprimento para garfos e facas e 19 cm para colheres, e espessura minima de 2,0
mm, garantindo resisténcia e durabilidade; os copos deverdo ser fabricados em material resistente como policarbonato, vidro, ou
descartaveis, entre outros, conforme autorizagdo da CONTRATANTE com capacidade minima de 300 ml, e com bordas
arredondadas para evitar acidentes. Para as sobremesas preparadas (mousse, doce caseiro, gelatina, etc.), deverdo ser
disponibilizados recipientes descartaveis com tampa (100 ml) e colheres de sobremesa em aco inox ou descartaveis.

Sempre que solicitado pela CONTRATANTE, deverdo ser disponibilizados marmitex de isopor com 3 a 4 divisorias
(aproximadamente 1.200 ml), marmitex de isopor sem divisorias (300 ml), talheres descartaveis, garrafas plasticas com tampa
(minimo 300 ml) e/ou copo térmico (200 ml).

6.3.2 Da Compoiscao do Cardapio

A composicdo do cardapio deve seguir os padrdes nutricionais, respeitando a cultura alimentar regional, a seguranca higiénico-
sanitaria e os critérios estabelecidos no Termo de Referéncia, com destaque para o equilibrio, a variedade e a qualidade das
preparagdes.

O desjejum devera incluir um tipo de fruta, dois pratos principais com uma op¢do vegetariana, um acompanhamento, pdo ou
bolo, frios, pasta de amendoim ou paté, café e outra bebida. Para 0 almogo, o cardapio devera ser composto por salada, quatro
opcOes de prato principal, das quais duas devem ser vegetarianas, trés acompanhamentos, suco e sobremesa. Ja 0 jantar deve
incluir salada, sopa ou mungunza, quatro opgdes de prato principal com duas opgdes vegetarianas, dois acompanhamentos, pao,
café e suco.

Cada refeicdo deve ser planejada para oferecer uma experiéncia sensorial agradavel, equilibrando sabores, texturas, cores e
aromas, de forma a atender as necessidades e preferéncias do publico-alvo, sem comprometer os critérios de qualidade e
seguranca. A CONTRATADA devera assegurar que todos os itens sejam preparados e apresentados de acordo com as normas da
Resolucdo RDC ANVISA n° 216/2004, que regulamenta as boas praticas para servicos de alimentagdo, garantindo o controle
rigoroso das etapas de preparo, armazenamento e distribuigdo.

Além disso, os cardapios devem contemplar os complementos estabelecidos no Termo de Referéncia, assegurando a diversidade
e o valor nutricional das refeicBes oferecidas. A oferta de opcles vegetarianas, tanto no almogo quanto no jantar, reforca o
compromisso com a inclusdo alimentar e o respeito a diversidade cultural e dietética da comunidade académica. As saladas,
sopas, acompanhamentos e bebidas devem ser selecionados de forma a promover uma alimentacdo saudavel e equilibrada,
alinhando-se as diretrizes do Programa de Alimentagdo e Seguranca Alimentar do Estudante (PASES), previsto no Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), que prioriza a seguranga alimentar e nutricional como instrumento de permanéncia
no ensino superior.

Além dos itens descritos nos cardapios, para todas as refeices, a CONTRATADA devera disponibilizar os complementos
estabelecidos no Termo de Referéncia.

Quadro 03 - Composicao dos cardapios do Desejum

COMPONENTES ESPECIFICAGOES
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Fruta

A fruta devera variar entre maméao, meldo, melancia, maca e banana.

Prato principal

O prato principal sera constituido por uma preparagao a base de proteina podendo
ser carne bovina, frango ou ovo e uma opgao vegetariana constituida por
preparacdes a base de soja, ervilha, grdo de bico ou lentilha.

O acompanhamento devera variar entre flocos de milho (cuscuz), macaxeira e

Acompanhamento . .
inhame/cara.
O péo devera ser do tipo francés ou seda, ser produzido no dia do fornecimento,
sem amassados ou deformagdes. O bolo devera ser de sabores variados, com
opgao vegetariana.

P&o/Bolo

Observacdo: No dia em que o bolo for ofertado, o usuario podera optar por 01
fatia de bolo e 01 unidade de pao ou 02 fatias de bolo ou 02 unidades de p&o.
Os frios deverdo variar entre queijo tipo mussarela, prato, coalho ou requeijao e

Frios / Pasta / Paté presunto de peru. A opgao vegetariana deverd variar entre queijo vegetal,
requeijdo vegetal, pasta de amendoim e paté proteico.

Café O café devera ser fornecido nas op¢des adocado e sem agucar.
Outras Bebidas Uma bebida, variando entre suco de polpa ou leite com achocolatado.

Complementos

Margarina, sal (saché), adocante (saché ou liquido), palito de dente(embalagem
individual) e guardanapo.

Quadro 04 - Composicao dos cardapios do Almogo

COMPONENTES

ESPECIFICACOES

Salada

A salada devera ser servida fria ou quente composta por no minimo 03 (trés)
hortaligas.

Prato principal

O prato principal devera ser composto por quatro preparacoes, sendo duas opgdes
constituidas a base de proteina animal e duas opgdes vegetarianas.

Acompanhamento | O acompanhamento | ser4 composto por arroz e feijéo.
O acompanhamento Il devera variar entre legumes, raizes e tubérculos, macarrdo e
Acompanhamento 11
farofa.
Sobremesa A sobremesa deverd variar entre doce e fruta.
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Suco O suco deverd ser fornecido nas op¢des adogcado e sem aglicar.

Azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adogante (liquido ou saché), palito

Complementos de dente (embalagem individual) e guardanapo.

Quadro 05 - Composicao dos cardapios do Jantar

COMPONENTES ESPECIFICAGAO

Salada A salada devera ser fria, composta por no minimo 03 (trés) hortalica

O prato principal devera ser composto por quatro preparacdes, sendo duas op¢des

Prato Principal N . ; ~ -
ato cipa constituidas a base de proteina animal e duas opgdes vegetarianas

Trés opgbes de acompanhamentos, sendo uma opg¢do variando entre sopa (carne,
feijdo, legumes), canja de galinha, caldo cremoso e mungunza, outra opgao

Acompanhamentos . x . x . .
variando entre arroz, macarrdo e cuscuz e a terceira opgao variando entre inhame
/card, macaxeira e batata doce
P&o O péo devera variar entre pdo francés, pdo seda e pdo doce.
Café O café devera ser fornecido nas op¢des adocado e sem aguicar
Suco O suco deverd ser fornecido nas op¢des adogado e sem agucar.

Margarina, azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adocante (liquido ou

Complementos saché), palito de dente (embalagem individual) e guardanapo

Especifica¢des para Preparacdes Regionais (No almoco das sextas-feiras o cardapio devera incluir pratos tipicos regionais):
Feijoada, Favada, Rubacéo e Cozido de carne com piréo.

Em datas festivas (Pascoa, Sao Jodo e Natal) deverdo ser planejados cardapios diferenciados, com pratos tipicos, conforme
abaixo:

® Pascoa: Bacalhau e sobremesa de chocolate.
® S&o Jodo: Pamonha doce, milho cozido e canjica.
® Natal: Chester assado e lombo bovino, acompanhados de sobremesas tipicas.

6.3.3. Da Elaboracao dos Cardapios
Os cardapios deverao ser elaborados pelo(a) nutricionista responsdvel da CONTRATADA, em conformidade com a legislagao
vigente, considerando as especificacdes e diretrizes descritas no Termo de Referéncia. A composicdo deverd contemplar os

parametros nutricionais para adultos saudaveis, respeitando as recomendagdes de frequéncia e variacdo alimentar.

Os cardapios deverao ser apresentados previamente 8 CONTRATANTE para aprovagdo formal, até o décimo dia do més anterior
ao da execucdo. Além disso, quaisquer alteragfes propostas no decorrer da execugdo contratual deverdo ser submetidas a analise
e aprovacdo da CONTRATANTE.

6.3.4. DAS Normas Higiénico Sanitarias
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A producéo e a distribuigdo das refei¢des nos Restaurantes Universitarios deverdo obedecer rigorosamente as normas higiénico-
sanitarias estabelecidas pela legislagdo brasileira. Especificamente, deverdo atender ao disposto na Resolugdo RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como outras legislagdes municipais,
estaduais ou federais aplicaveis.

Cabe a CONTRATADA garantir o cumprimento de todas as exigéncias, incluindo:
* Treinamentos regulares para os manipuladores de alimentos, conforme determinacdes legais;
® Implementacdo e monitoramento continuo de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);
® Manutencgdo de Boas Praticas de Fabricacdo e demais normas aplicaveis;
® Garantia da rastreabilidade e procedéncia dos insumos alimentares utilizados.

6.4 DO LOCAL DE FUNCIONAMENTO

Os servicos de preparo e distribuigdo das refei¢des contratados serdo realizados nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios
da Universidade Federal da Paraiba, localizados nos seguintes enderecos:

Campus | (Jodo Pessoa)

Cidade Universitaria, s/n - Castelo Branco - Jodo Pessoa - PB - CEP 58.051-900

Campus Il (Areia):

Centro de Ciéncias Agrarias - UFPB - Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000

Campus 11 (Bananeiras)

Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias - UFPB - R. Jodo Pessoa, s/n — Centro - Bananeiras - PB - CEP 58.220-000
Campus IV (Rio Tinto):

Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéo - UFPB - Av. Santa Elisabete, 160 - Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-000

Campus IV (Mamanguape):

Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéo — UFPB - Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-000

6.5 DOS HORARIOS

O fornecimento das refeicbes devera ocorrer conforme quadro abaixo, podendo ser alterado de acordo com o interesse da
CONTRATANTE. Os Restaurantes Universitarios funcionardo de segunda a sexta-feira, com excecdo do Campus Ill, que

funcionara também aos finais de semana.

Quadro 05 - Horarios da Prestacéo do Servico

REFEICAO HORARIO CAMPUS
Desjejum 6h00min as 8h00min I elll
Almoco 10h30min as 13h30min I, 1L, I E IV
Jantar 16h30min as 19h30min LILIHIEIV

6.6 DA LIMPEZA
A CONTRATADA devera garantir a higienizacdo adequada e continua de todas as areas sob sua responsabilidade, incluindo as

areas de preparacdo, manipulacdo e armazenamento de alimentos, bem como as areas internas e externas dos Restaurantes
Universitarios. Essas areas deverdo permanecer sempre limpas, organizadas e em conformidade com as normas higiénico-
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sanitarias estabelecidas pela ANVISA e outras legislagdes pertinentes. A CONTRATADA sera responsavel pela aquisicao dos
materiais e produtos de limpeza necessarios, 0s quais devem ser adequados ao ambiente alimentar e autorizados pelos 6rgédos
competentes.

6.7 DA MANUTENCAO PREVENTIVA E CORRETIVA

A CONTRATADA devera realizar a manutencédo preventiva e corretiva dos equipamentos, bem como das instalagdes fisicas dos
restaurantes.

6.8 DOS RECURSOS HUMANOS — PESSOAL TECNICO, OPERACIONAL E ADMINISTRATIVO

Para a execucdo eficiente dos servigos e 0 bom funcionamento dos Restaurantes Universitarios, a CONTRATADA devera manter
um quadro de recursos humanos em nUmero suficiente e devidamente qualificado, atendendo as demandas operacionais,
administrativas e técnicas do contrato. Além disso, devera observar a legislagdo vigente, garantindo a inclusdo de mulheres
vitimas de violéncia doméstica, conforme art. 25, inciso XXIV da Lei n° 14.133/2021, e a contratacdo de pessoas com deficiéncia
(PCDs) nos percentuais minimos definidos pelo art. 93 da Lei n° 8.213/1991, priorizando ainda outros publicos em situacdo de
vulnerabilidade social, sempre que possivel.

A CONTRATADA devera assegurar que todos os colaboradores sejam contratados em conformidade com as normas trabalhistas
da CLT, recebam capacitacdo inicial e continuada sobre boas préaticas de manipulacdo de alimentos, atendimento ao cliente e
seguranca no trabalho, e que estejam adequadamente equipados com EPIs. Sera exigido o cumprimento das obriga¢des sociais,
acOes de combate ao assédio e respeito a diversidade, além da manutencédo de registros atualizados de treinamento e qualificagdo,
que deverdo ser disponibilizados a CONTRATANTE quando solicitado.

6.9 DO CONTROLE DE ACESSO AO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

O controle de acesso ao Restaurante Universitario dos discentes que possuem o Auxilio Restaurante Universitario sera
gerenciado pela CONTRATANTE, utilizando-se de sistema préoprio de controle de acesso junto ao banco de dados do SIGAA.
Serd concedido 8 CONTRATADA acesso aos relatorios gerenciais referentes as quantidades de refeicGes servidas.

Serd de responsabilidade da CONTRATADA a aquisi¢do e instalacdo de catracas compativeis com o sistema de controle de
acesso utilizado pela CONTRATANTE, antes do inicio da prestacdo do servigo. As catracas deverdo possuir leitor biométrico,
leitor RFID e teclado alfanumérico.

O controle de acesso da comunidade académica da UFPB que ndo possui o Auxilio Restaurante Universitario, serd de
responsabilidade da CONTRATADA, que devera arcar com todos os dnus para aquisicdo de equipamentos eletronicos e/ou
sistemas que garantam a possibilidade do pagamento em dinheiro, PIX, cartido de débito e cartdo de crédito, bem como se
responsabilizar pela qualidade dos sistemas adotados.

6.10 PUBLICO ALVO

Os Restaurantes Universitarios irdo atender prioritariamente discentes de comprovada situacdo de vulnerabilidade
socioecondmica, beneficiarios dos Auxilios Restaurante Universitario (integral/parcial) e Residéncia Universitaria.

Os demais membros da comunidade académica da UFPB também poderdo acessar os Restaurantes Universitarios, mediante
pagamento integral da refei¢do diretamente a CONTRATADA.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Valor unitério Valor total

N° Descricéo do Servigo CATSER Quant. (R$)

(R$)

DESJEJUM (SUBSIDIO INTEGRAL)
1 5320 48.300 R$ 6,90 R$ 333.270,00
CAMPUS | (JOAO PESSOA)

ALMOGCO (SUBSIDIO INTEGRAL)
2 5320 669.480 R$ 17,26 R$ 11.555.224,80
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CAMPUS | (JOAO PESSOA)

JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL)
3 5320 393.960 R$ 16,90 R$ 6.657.924,00
CAMPUS | (JOAO PESSOA)

ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL)
4 5320 210.000 R$ 8,63 R$ 1.812.300,00
CAMPUS | (JOAO PESSOA)

JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL)
5 5320 50.400 R$ 8,45 R$ 425.880,00
CAMPUS | (JOAO PESSOA)

DESJEJUM (SUBSIDIO INTEGRAL)
6 5320 44,520 R$ 6,90 R$ 307.188,00
CAMPUS 1l (AREIA)

ALMOCO (SUBSIDIO INTEGRAL)
7 5320 208.740 R$ 17,26 R$ 3.602.852,40
CAMPUS 11 (AREIA)

JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL)
8 5320 151.200 R$ 16,90 R$ 2.555.280,00
CAMPUS 1l (AREIA)

ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL)
9 5320 21.000 R$ 8,63 R$ 181.230,00
CAMPUS Il (AREIA)

JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL)
10 5320 8.400 R$ 8,45 R$ 70.980,00
CAMPUS Il (AREIA)

DESJEJUM (SUBSIDIO INTEGRAL)
11 5320 83.160 R$ 6,90 R$ 573.804,00
CAMPUS 111 (BANANEIRAS)

ALMOCO (SUBSIDIO INTEGRAL)
12 5320 213.360 R$ 17,26 R$ 3.682.593,60
CAMPUS |1l (BANANEIRAS)

JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL)
13 5320 171.360 R$ 16,90 R$ 2.895.984,00
CAMPUS |1l (BANANEIRAS)

ALMOGO (SUBSIDIO PARCIAL)
14 5320 21.000 R$ 8,63 R$ 181.230,00
CAMPUS I1l (BANANEIRAS)

JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL)
15 5320 8.400 R$ 8,45 R$ 70.980,00

11de 17



UASG 153065

Estudo Técnico Preliminar 4/2025

CAMPUS 111 (BANANEIRAS)
ALMOGCO (SUBSIDIO INTEGRAL)
16 5320 96.600 R$ 17,26 R$ 1.667.316,00
CAMPUS IV (RIO TINTO)
JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL)
17 5320 58.800 R$ 16,90 R$ 993.720,00
CAMPUS IV (RIO TINTO)
ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL)
18 5320 21.000 R$ 8,63 R$ 181.230,00
CAMPUS IV (RIO TINTO)
JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL)
19 5320 8.400 R$ 8,45 R$ 70.980,00
CAMPUS IV (RIO TINTO)
ALMOCO (SUBSIDIO INTEGRAL)
20 5320 48.720 R$ 17,26 R$ 840.907,20
CAMPUS IV (MAMANGUAPE)
JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL)
21 5320 79.800 R$ 16,90 R$ 1.348.620,00
CAMPUS IV (MAMANGUAPE)
ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL)
22 5320 8.400 R$ 8,63 R$ 72.492,00
CAMPUS IV (MAMANGUAPE)
JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL)
23 5320 21.000 R$ 8,45 R$ 177.450,00
CAMPUS IV (MAMANGUAPE)

Para a estimativa da quantidade de refeicdes, considerou-se o histdrico de utilizagdo do servico e o nimero de dias letivos
referentes ao periodo de 24 meses da contratagdo. Além disso, foi acrescido o planejamento do nimero de novos ingressantes,
conforme preconizado pelo Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPB, que estabelece como meta o aumento
progressivo da oferta de programas de assisténcia estudantil e a ampliacdo de matriculas na graduacéo e na pés-graduacéo.

A estimativa total de refeicdes foi obtida ao multiplicar a demanda diaria pelo total de dias letivos previstos no contrato, que
totalizam 400 dias no periodo de dois anos. Esse calculo foi fundamentado em dados coletados do Sistema Integrado de Gestdo

de Atividades Académicas (SIGAA) e dos registros histéricos de contratos anteriores.

A metodologia aplicada ao levantamento foi baseada em dados objetivos, como a demanda consolidada nos campi e o histérico
de contratacGes, garantindo maior precisdo no planejamento da quantidade a ser contratada. Essa abordagem visa assegurar a
continuidade do servigo de alimentacdo para a comunidade académica, dentro de padrdes nutricionais e higiénico-sanitarios

adequados.
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8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 40.259.436,00

Em conformidade com a Instru¢do Normativa n® 65/2021, a pesquisa foi realizada com base em contratagdes semelhantes,
considerando os servigos de fornecimento de refeigBes nos Restaurantes Universitarios de outras instituicdes de ensino superior,
de modo a determinar a média de precos aceitavel para a presente contratacao.

O valor médio apurado para o periodo de dois anos foi de R$ 40.259.436,00 (Quarenta milhdes, duzentos e cinquenta e nove mil,
quatrocentos e trinta e seis reais). A estimativa foi baseada na projecdo das refeicBes subsidiadas integral e parcialmente,
conforme detalhado na tabela acima. O célculo considerou o nimero total de refei¢des previstas para os discentes dos Campi |, 11,
111 e IV, multiplicado pelos valores unitérios apurados nas pesquisas de mercado e no historico de contratacdes semelhantes.

Para fins de comprovacéo, os relatorios de pesquisa de precos e as memorias de calculo encontram-se anexados a0 processo
administrativo, garantindo a transparéncia e a regularidade da apuragdo do valor.

9. Justificativa para o Parcelamento ou ndo da Solugdo

O parcelamento da solucdo referente a contratacdo objeto do presente estudo preliminar ndo demonstra ser vantajoso para a
instituicdo, considerando que a producdo das refei¢des ocorre nas instalagdes internas da CONTRATANTE, onde ndo é viavel a
ocupagdo simultanea por mais de uma empresa para a producéao de refeicGes destinadas a diferentes campi. Essa limitacdo técnica
e operacional inviabiliza a possibilidade de concorréncia por parcela do objeto.

Entretanto, em conformidade com o art. 40 da Lei n° 14.133/2021, que estabelece o parcelamento como regra quando técnica e
economicamente viavel, foi considerada a divisdo em lotes regionais como estratégia para aumentar a competitividade e garantir
a economicidade. A proposta de divisdo em dois lotes, abrangendo os Restaurantes Universitérios localizados no Litoral (Campi |
e 1V) e no Brejo (Campi Il e I11), atende aos principios da eficiéncia e da vantajosidade econdmica. Essa configuracéo possibilita
a otimizacdo da logistica de transporte e fornecimento, reduz custos administrativos e gerenciais, € assegura a tempestividade e
qualidade na execucgdo dos servigos contratados, sem comprometer a economia de escala.

A anélise demonstrou que a divisdo em lotes regionais é tecnicamente viavel e promove a concorréncia entre fornecedores, sem
prejuizo a padronizacdo e a qualidade exigidas pela CONTRATANTE. Essa abordagem esta alinhada aos principios previstos
nos arts. 6% 11, 18 e 40 da Lei n° 14.133/2021, assegurando que a estratégia adotada atenda plenamente as necessidades da
Administracdo Publica, preservando a eficiéncia e a competitividade do processo licitatorio.

Portanto, conclui-se que o parcelamento do objeto em lotes regionais representa a solugdo mais vantajosa para a instituicao,
enquanto o parcelamento detalhado em etapas menores é inviavel em razdo das limitagdes fisicas e operacionais, além de ndo
gerar ganhos econdmicos ou técnicos adicionais.

10. Contratacdes Correlatas e/ou Interdependentes

Considerando o modelo de solugdo definido, que atribui a CONTRATADA a responsabilidade por todos os itens necessarios a
prestagdo dos servicos, ndo ha contratacGes correlatas e/ou interdependentes vinculadas ao objeto do presente processo. A
empresa contratada serd integralmente responsavel pelo fornecimento de insumos, preparo, distribuicdo das refeicdes e pela
manutencdo das condicBes adequadas de funcionamento, ndo havendo necessidade de contratacGes adicionais para suporte ou
complementaridade.

11. Alinhamento entre a Contratacéo e o Planejamento

A presente contratagdo estd em conformidade com o objetivo estratégico da Assisténcia Estudantil, previsto no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPB 2024-2028, que prioriza a permanéncia dos estudantes em situagdo de
vulnerabilidade socioecondmica por meio da oferta de refeicGes balanceadas e nutricionalmente adequadas. A contratacdo foi
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devidamente incorporada no Plano de Contratagdes Anual de 2025, sob o cddigo 764, assegurando que o processo licitatdrio
esteja alinhado as diretrizes estratégicas e operacionais da universidade.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacéo

A contratacdo de uma empresa especializada no fornecimento de refei¢des para os Restaurantes Universitarios da Universidade
Federal da Paraiba (UFPB) traz uma série de beneficios estratégicos e operacionais, conforme detalhado abaixo:

12.1 Continuidade da Prestagdo de Servicos de Preparo e Distribuicio de Refeicdes

A continuidade da prestacao de servigos de preparo e distribuicdo de refeices nos Restaurantes Universitarios da UFPB assegura
que a comunidade académica, especialmente os discentes em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica, tenha acesso a
alimentacdo dentro dos padrdes nutricionais e em condigcBes higiénico-sanitarias adequadas. Isso promove a permanéncia
estudantil na instituicdo, reduzindo a evaséo escolar e fortalecendo a incluséo social e o bem-estar dos alunos.

12.2 Cumprimento de Normas e Regulamentacdes Sanitarias

Ao contratar uma empresa especializada, a UFPB garante o cumprimento rigoroso de todas as normas e regulamentactes
sanitérias vigentes, incluindo exigéncias federais, estaduais e municipais. Essa medida reduz os riscos de contaminagdo alimentar
e problemas de salde, assegurando um ambiente alimentar seguro e confidvel para todos os membros da comunidade
universitaria.

12.3 Implementacao de Praticas Sustentaveis

A empresa contratada podera adotar praticas sustentaveis no fornecimento das refei¢des, como o uso de ingredientes de produgao
local, valorizando a agricultura familiar, a reducéo do desperdicio alimentar e a gestdo responsavel de residuos sélidos. Essas
acoes estdo alinhadas aos objetivos do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPB, fortalecendo o compromisso com
a sustentabilidade e a responsabilidade socioambiental.

12.4 Maior Eficiéncia e Economia para a Administracao

A terceirizagdo dos servigos de alimentacéo resulta em maior eficiéncia e economia para a administragdo da universidade. Ela
reduz despesas relacionadas a contratacdo e capacitacdo de pessoal, aquisicdo e manutencdo de equipamentos e infraestrutura.
Isso permite que a UFPB concentre recursos e esforgos em suas atividades-fim, como ensino, pesquisa e extensao.

12.5 Responsabilidade Social e Geragdo de Empregos

A contratagdo de uma empresa especializada no fornecimento de refei¢es também promove impactos positivos na comunidade
local, gerando empregos diretos e indiretos. Essa iniciativa reforca o papel da UFPB como agente de desenvolvimento econémico
e social, beneficiando diretamente a populac&o das regides onde os campi estéo localizados.

13. Providéncias a serem Adotadas

Antes da celebracdo do contrato, sera realizada a capacitacdo dos servidores designados para a gestéo e fiscalizagdo contratual,
abordando os aspectos legais e administrativos da contratagdo, com foco nas obrigacdes especificas relacionadas ao fornecimento
de refeicGes para os Restaurantes Universitarios. Essa capacitagdo tem como objetivo instruir os servidores sobre 0s
procedimentos de acompanhamento e controle do cumprimento das obriga¢des contratuais, garantindo maior eficiéncia e
conformidade na execucéao do contrato.

Além disso, serdo promovidas orientagfes detalhadas sobre as responsabilidades previstas na Lei n® 14.133/2021, especialmente
no que diz respeito ao monitoramento continuo do cumprimento das clausulas contratuais, gestdo de riscos e execucdo de
sang0es, caso necessario.

N&o serdo necessarias adequagdes fisicas ou estruturais nas instalagdes da CONTRATANTE, uma vez que estas ja se encontram
em condicBes adequadas para a execugdo dos servigos contratados.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

A execucdo do contrato podera gerar impactos ambientais relacionados ao consumo de energia, uso de &gua, producédo de
residuos organicos e descarte de embalagens. Para minimizar esses impactos, serdo adotadas medidas mitigadoras alinhadas aos
principios da sustentabilidade e responsabilidade ambiental.

O consumo de energia elétrica, especialmente em equipamentos de cozinha industrial, serd mitigado por meio da utilizagdo de
equipamentos com maior eficiéncia energética, praticas de economia de energia e, quando viavel, a utilizagdo de fontes de
energia renovavel, promovendo a reducédo do impacto ambiental.

O uso de agua, essencial para as atividades de preparo e limpeza nos Restaurantes Universitarios, serd tratado por meio da
implementacéo de praticas de economia de &gua e, quando possivel, a adocdo de sistemas de reutilizagdo e reciclagem, buscando
minimizar o consumo hidrico.

A producéo de residuos organicos provenientes do preparo e consumo das refei¢des sera mitigada pela adocéo de estratégias
como a implementacdo de parcerias com programas de compostagem e a destinagdo de residuos organicos para alimentagdo
animal. Para o 6leo vegetal utilizado em frituras, serdo firmadas parcerias para coleta e reciclagem, garantindo a destinacdo
ambientalmente adequada.

Em relacdo as embalagens e residuos sélidos gerados, sera incentivada a separagdo dos materiais reciclaveis e a adogdo de
parcerias com cooperativas ou empresas de reciclagem. Essas iniciativas visam promover a economia circular e reduzir o impacto
ambiental do descarte inadequado.

Essas medidas demonstram o compromisso do CONTRATANTE com a mitigacdo de impactos ambientais e 0 cumprimento das
normas ambientais apliciveis, assegurando que a execugdo do contrato esteja alinhada as diretrizes de sustentabilidade e
responsabilidade ambiental da UFPB.

15. Declaragéo de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

A equipe de planejamento declara que a contratagdo é plenamente vidvel e razoavel, considerando os elementos colhidos ao
longo dos Estudos Técnicos Preliminares. A analise detalhada confirmou a adequacéo técnica e econdmica da solugdo proposta,
que atende aos requisitos estabelecidos e as necessidades da Universidade Federal da Paraiba.

Com base nos dados apresentados, a solucdo definida assegura a prestagdo dos servicos de preparo e distribuicdo de refei¢des nos
Restaurantes Universitarios, dentro dos padrfes de qualidade, eficiéncia e sustentabilidade. Além disso, esta alinhada as normas
legais, aos objetivos estratégicos do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2024-2028 da UFPB e as diretrizes da Lei n®
14.133/2021, garantindo que o processo licitatorio e a execugdo contratual sejam conduzidos de forma eficiente, vantajosa e em
conformidade com a legislagéo vigente.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horario oficial de Brasilia e fundamentam-se no 83° do Art. 4° do Decreto n® 10.543
de 13 de novembro de 2020.
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ANEXO Il - DESCRIGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS

1 GENEROS ALIMENTICIOS REFRIGERADOS E CONGELADOS

ITEM

DESCRICAO

Ave tipo
Chester/Fiesta/Supreme

AVE TIPO CHESTER/FIESTA/SUPREME, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas contendo identificacéo, peso liquido, data de fabricac&o, prazo
de validade, registro no M. A. e selo de inspecéo do SIF.

Bacalhau

BACALHAU CONGELADO, salgado, de primeira qualidade,
apresentando carne de cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo: identificacéo, peso
liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no 6rgdo competente e selo de inspecéo do SIF.

Bacon

BACON DEFUMADO, de primeira qualidade, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pe¢cas devem ser acondicionadas em embalagens a
vacuo, contendo identificacdo, peso liquido, data de fabricagdo, prazo
de validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspecéo

do SIF.

Bisteca Suina

BISTECA SUINA CONGELADA, FATIADA, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas, contendo identificacao, peso liquido, data de fabricagéo, prazo
de validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspecéo
do SIF.

Carne bovina

CARNE BOVINA CONGELADA, tipo ALCATRA, COXAO MOLE,
LAGARTO, ACEM ou PATINHO, SEM OSSO, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pec¢as devem ser acondicionadas em embalagens a
vacuo contendo identificacao, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, registro no M. A. e selo de inspec¢éo do SIF.

Carne bovina

CARNE BOVINA CONGELADA, tipo CHAMBARIL, COM OSSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificacdo, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecéo do SIF.

Carne de charque

CARNE DE CHARQUE, tipo PONTA DE AGULHA BOVINA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificacdo, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecéo do SIF.

Costela suina

CARNE SUINA CONGELADA, tipo COSTELA. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas, contendo identificacéo, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspecéo do SIF.

Costela suina salgada

CARNE SUINA CONGELADA, tipo COSTELA, SALGADA. As pecas
devem ser acondicionadas em embalagens plasticas, contendo
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identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspec¢éo do SIF.

Frango
(Coxa/sobrecoxa)

COXA/SOBRECOXA DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo: identificacdo, peso
liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecéo do SIF.

Frango
(Filé de Peito)

FILE DE PEITO DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo identificacéo, peso
liquido, data de fabricacéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecéo do SIF.

Linguica calabresa

LINGUICA, tipo CALABRESA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens a vacuo contendo: identificacéo,
peso liquido, data de fabricacao, prazo de validade, registro no M. A. e
selo de inspec¢éo do SIF.

Linguica paio

LINGUICA, tipo PAIO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo: identificagcdo da
peca, peso liquido, data de fabricacéo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Ovo de galinha

OVO DE GALINHA, com peso unitario de aproximadamente 50 g, casca
lisa, isenta de sujidades, acondicionados em bandejas embaladas com
plastico resistente contendo: data da embalagem, prazo de validade,
registro no 6rgdo competente e selo de inspecao do SISBE ou SIF.

Peixe filetado

PEIXE FILETADO CONGELADO, tipo TILAPIA ou PESCADA, sem
espinha, de primeira qualidade, apresentando carne de cor e odor
caracteristicos, consisténcia firme e elastica. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas contendo: identificacéo, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecéo do SIF.

Pernil suino

CARNE SUINA CONGELADA, tipo PERNIL, SEM OSSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo: identificacéo, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspecéo do SIF.

Presunto de Peru

PRESUNTO DE PERU COZIDO, de primeira qualidade, sem capa de
gordura, embalado a vacuo. A embalagem devera conter os dados de
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
registro no M. A. e selo de inspecéo do SIF.

Queijo Coalho

QUEIJO, tipo COALHO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no érgao competente e selo de inspecéo
do SISBE ou SIF.

Queijo Mussarela

QUEIJO, tipo MUSSARELA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
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dizeres de rotulagem, registro no érgdo competente e selo de inspegéo
do SIE-PB ou, SISBE ou SIF.

Queijo Prato

QUEIJO, tipo PRATO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem, registro no érgao competente e selo de inspecao
do SIE-PB ou, SISBE ou SIF.

Queijo Tofu

QUEIJO, tipo TOFU, (queijo de soja), tradicional, de primeira qualidade.
As pegas devem ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo
contendo identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacéo, prazo
de validade, dizeres de rotulagem.

Queijo Vegetal

QUEIJO, tipo VEGETAL, tradicional, de primeira qualidade. As pecas
devem ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem.

Requeijdo Cremoso

REQUEIJAO CREMOSO, pasteurizado e isento de gordura
hidrogenada vegetal e amido. O produto devera conter os dados de
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
registro no M. A. e selo de inspecao do SIF.

Requeijao Cremoso
Vegano

REQUEIJAO CREMOSO 100% VEGETAL, sem leite, sem glaten. O
produto deve conter identificagdo, peso liquido, data de fabricacao,
prazo de validade, dizeres de rotulagem e numero de lote.

2 FRUTAS E POLPAS

ITEM DESCRICAO
Abacaxi ABACAXI IN NATURA, de primeira qualidade, maduro, de consisténcia
firme, com casca integra.
BANANA IN NATURA, tipo PACOVAN, PRATA ou DA TERRA, de
primeira qualidade, tamanho médio a grande, com maturacao natural,
Banana . A . .
casca livre de fungos, de consisténcia firme, isenta de sujidades e
objetos estranhos.
COCO IN NATURA, de primeira qualidade, fresco, sem casca, integro
Coco seco .
e livre de fungos.
Goiaba GOIABA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta de
manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem rachaduras.
Laranja LARANJA PERA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio
a grande, casca lisa, integra, de consisténcia firme e livre de fungos.
MACA VERMELHA, de primeira qualidade, com frutos de tamanho
Maca médio, aroma e sabor da espécie, sem ferimentos, firmes, tenras e com

brilho.

Mamao comum

MAMAO IN NATURA, tipo FORMOSA, de primeira qualidade, casca
integra, isenta de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem
machucados.
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MANGA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta de

Manga ~ Ao
manchas e perfura¢des, consisténcia firme e sem rachaduras.
Melancia MELANCIA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta
de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem rachaduras.
MELAO IN NATURA, tipo AMARELO ou CANTALOUPE, de primeira
Melédo qualidade, casca integra, isenta de manchas e perfuraces,

consisténcia firme e sem rachaduras.

Polpa de abacaxi

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (ABACAXI), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgdo competente.

Polpa de acerola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (ACEROLA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgao competente.

Polpa de caja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgado competente.

Polpa de caju

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJU), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgao competente.

Polpa de goiaba

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GOIABA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificagdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgdo competente.

Polpa de graviola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GRAVIOLA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no drgdo competente.

Polpa de manga

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MANGA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricagcdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no 6rgao competente.

Polpa de maracuja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MARACUJA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no érgao competente.

Polpa de uva

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (UVA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg, contendo
identificacdo, peso liquido, data de fabricagcdo, prazo de validade,
dizeres de rotulagem e registro no 6rgdo competente.

3 GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS HORTIFRUTIGRANJEIROS
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ITEM DESCRICAO
, ABOBORA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Abdbora . -
livre de fungos e sujidades.
. ABOBRINHA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, casca lisa e
Abobrinha . . N
integra, livre de fungos e sujidades.
Acelaa ACELGA, de primeira qualidade, folha integra de cor verde vivo, sem
g fungos.
Alface ALFACE IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra de cor viva,
sem fungos.
Alho ALHO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre
de fungos e sujidades.
AMENDOIM TORRADO, sem sal, isento de sujidades, parasitas e
Amendoim larvas, em embalagem plastica contendo identificagdo do produto,
marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido.
BATATA DOCE IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
Batata doce

firme, livre de fungos e sujidades.

Batata inglesa

BATATA INGLESA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
firme, livre de fungos e sujidades.

BERINJELA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,

Berinjela livre de fungos e sujidades.
BETERRABA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
Beterraba . . -
firme, livre de fungos e sujidades.
. BROCOLIS IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Brocolis . .
livre de fungos e sujidades.
CASTANHA TORRADA, sem sal, isenta de sujidades, parasitas e
Castanha larvas, em embalagem plastica contendo identificacdo do produto,
marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido.
CEBOLA, tipo BRANCA ou ROXA, de primeira qualidade, de
Cebola oA . .
consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.
. CEBOLINHA IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
Cebolinha .
verde vivo, sem fungos.
CENOURA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Cenoura ) .
livre de fungos e sujidades
CHUCHU IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Chuchu ) .
livre de fungos e sujidades.
COENTRO IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
Coentro .
verde vivo, sem fungos.
COUVE-FLOR IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
Couve-flor . . i,
firme, livre de fungos e sujidades.
COUVE FOLHA IN NATURA, tipo manteiga, de primeira qualidade,
Couve folha . .
folha integra, de cor verde vivo, sem fungos.
. ESPINAFRE IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
Espinafre .
verde vivo, sem fungos.
, INHAME/CARA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia
Inhame/Cara

firme e livre de fungos.




Ministério da Educacao
Universidade Federal da Paraiba

. MACAXEIRA IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme
Macaxeira .
e livre de fungos.
L MANJERICAO FRESCO, de primeira qualidade, folha integra, de cor
Manijericao .
verde vivo, sem fungos.
Maxi MAXIXE IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre
axixe ,
de fungos e sujidades.
Milho verde .MIL.HO VERDE, in natura, apresentacao em espiga, graos integros,
inteiros e sem fungos.
. PEPINO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre
Pepino .
de fungos e sujidades.
. ~ PIMENTAO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Pimentao . .
livre de fungos e sujidades.
. QUIABO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre
Quiabo ..
de fungos e sujidades.
REPOLHO IN NATURA, BRANCO ou ROXO , de primeira qualidade,
Repolho . o . -
folha integra, consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.
TOMATE IN NATURA, de primeira qualidade, maduro, de consisténcia
Tomate . . .
firme, livre de fungos e sujidades.
VAGEM IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, livre
Vagem .
de fungos e sujidades.

4 OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

ITEM

DESCRICAO

Acafréo (curcuma moida)

ACAFRAO DA TERRA EM PO, circuma moida, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagem com identificacdo do produto, marca do
fabricante, data de fabricacéo e prazo de validade.

Achocolatado em p6

ACHOCOLATADO EM PO, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo ingredientes, valor nutricional, data de fabricacdo
e validade.

Acucar

ACUCAR REFINADO AMORFO, de primeira qualidade, cor branca,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Adocante em pé

ADOCANTE EM PO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, em saché individual de 0,8 gramas, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Adocante liquido

ADOCANTE LIQUIDO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificagfes do produto.

Alecrim desidratado

ALECRIM DESIDRATADO, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagem com identificacéo do produto, marca do fabricante, data de
fabricacéo e prazo de validade.
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Amido de milho

AMIDO DE MILHO, de primeira qualidade, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificacdes do produto.

Arroz

ARROZ PARBOILIZADO, TIPO 1, classe longo fino, de primeira
qualidade, empacotado, com graos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacfes do
produto.

Arroz branco

ARROZ BRANCO, TIPO 1, classe longo fino, polido, de primeira
qualidade, empacotado, com graos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Aveia em Flocos Finos

AVEIA EM FLOCOS FINOS, isenta de insetos, impurezas, materiais e
odores estranhos ou impréprios, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Azeite de oliva

AZEITE DE OLIVA, EXTRA-VIRGEM, 100% dleo de oliva,
acondicionado em lata ou garrafa, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificagBes do produto.

Azeitona

AZEITONA VERDE ou ROXA, em conserva, SEM CAROCO, fatiada,
empacotadas com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacéo, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Batata Palha

BATATA PALHA, com cor, odor e sabor caracteristicos, crocante,
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Bebida a base de soja

BEBIDA A BASE DE SOJA, alimento preparado & base de soja sem
lactose e sem colesterol. A embalagem devera conter externamente 0s
dados de identificacdo, procedéncia, informa¢des nutricionais, nimero
de lote, data de fabricagdo, data de validade, quantidade do produto.
Embalagem tetrapack de 1 litro. Sabor natural ou chocolate.

Café em po

CAFE EM PO, torrado e moido, de primeira qualidade, com selo de
pureza ABIC, de aroma e sabor agradavel, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Canela

CANELA EM PO FINO, com sabor e odor proprios, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao, nimero
de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Catchup

MOLHO de mesa, tipo CATCHUP, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagao, nimero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Chia

SEMENTE DE CHIA, em embalagem contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacfes
do produto.

Chocolate em p6 solavel
70% cacau

CHOCOLATE EM PO SOLUVEL, composto de 70% de cacau,
embalagem primdria apropriada, hermeticamente fechada e atoxica,
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com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Coco ralado

COCO RALADO DESIDRATADO, parcialmente desengordurado, ndo
adocado, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacfes do
produto.

Cogumelo

COGUMELO tipo CHAMPIGNON PARIS, em conserva, cortado,
tamanho e coloracdo uniformes, firme e intacto, imerso em salmoura
(4gua e sal), acidulante acido citrico e conservador dioxido de enxofre,
sem gluten, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Colorau

CONDIMENTO COLORAU, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagcdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Cominho em po

CONDIMENTO COMINHO, em PO, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Creme de leite

CREME DE LEITE UHT, homogeneizado, de 15 a 20% de gordura, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagem tetra pak, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especifica¢Bes do produto.

Creme de soja

CREME DE SOJA, de primeira qualidade, sem lactose e sem gliten,
acondicionado em embalagem tetra pak, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Creme vegetal

CREME VEGETAL, sem sal, teor de lipidios abaixo de 40%, com 0% de
gordura trans, adicionado de 6mega 3 e 6.

Doce coxinha de moga

DOCE COXINHA DE MOCA, em tablete, de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Doce de leite

DOCE DE LEITE em tablete, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagao, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Doce mariola

DOCE, tipo MARIOLA (goiaba, caju ou banana), de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Doce pacoca de
amendoim

PACOCA DE AMENDOIM, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de 20 g, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢Bes do produto.
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Doce pé de moleque

DOCE PE DE MOLEQUE, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao, nimero
de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Doce quebra queixo

DOCE QUEBRA QUEIXO, em tablete, de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Ervilha em conserva

ERVILHA, em conserva, integra, sem sinais de abaulamento ou
amassados, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Ervilha tipo seca

ERVILHA SECA, de primeira qualidade, sem presenca de graos
mofados, carunchados e torrados, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Extrato de tomate

EXTRATO DE TOMATE, concentrado, de primeira qualidade, em
embalagem com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Farinha de mandioca
extra fina

FARINHA DE MANDIOCA EXTRA FINA, de primeira qualidade, tipo
FINA, torrada, classe BRANCA, empacotado em embalagens plasticas,
isento de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Farinha de rosca

FARINHA DE ROSCA, fina, ligeiramente torrada, de cor amarelada,
isenta de sujidades e outros materiais estranhos, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Farinha de trigo

FARINHA DE TRIGO, COM FERMENTO, de primeira qualidade, isenta
de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Farinha para kibe

FARINHA PARA KIBE, composta de graos de trigo selecionados e
moidos de 6tima qualidade, cor, sabor e aroma caracteristicos do
produto, livre de parasitas e odores estranhos, com data de fabricagcéo
e data de validade, informacdes nutricionais, conteldo e origem do
produto, nimero do registro no érgdo competente, em perfeito estado
de conservacao.

Fava

FAVA, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em embalagens
plasticas, com gréos integros, isentos de mofo e sujidades, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao, nimero
de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Feijao carioca

FEIJAO CARIOCA, de primeira qualidade, tipo 1, com gréos integros,
isentos de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
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rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Feijdo macassar

FEIJAO MACASSAR ou CAUPI ou FRADINHO ou DE CORDA, de
primeira qualidade, tipo 1, com graos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Feijdo preto

FEIJAO PRETO, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em
embalagens plasticas, com graos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Flocos de milho

FLOCOS DE MILHO PRE-COZIDO, tipo FLOCAO, amarela, de
primeira qualidade, acondicionado em saco pléstico, sem sujidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificages do produto.

Folha de louro

FOLHA DE LOURO, seca, de primeira qualidade, limpas e secas, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
numero de lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

PO DE GELATINA (sabores diversos) acondicionado em embalagem

Gelatina contendo ingredientes, valor nutricional, data de fabricacao e validade.
GERGELIM, em embalagem contendo dizeres de rotulagem, data de
Gergelim fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do

produto.

Goma tapioca

GOMA PRONTA PARA TAPIOCA, 100% natural, solta, macia, sem
adicdo de conservantes e sal, embalagem plastica contendo
identificacdo, informagéo nutricional, rétulo, data de fabricagdo e de
validade.

Gréo de bico

GRAO DE BICO, de primeira qualidade, com grdos integros, isentos de
mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Leite condensado

LEITE CONDENSADO, de primeira qualidade, produzido com leite
integral, acucar, acondicionado em embalagem tetra pak. Com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, informa¢des nutricionais,
data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes
do produto.

Leite de coco

LEITE DE COCO, de primeira qualidade, natural, PASTEURIZADO,
homogeneizado, com médio teor de gordura, em embalagens tetra pak
de 1L, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Leite de vaca integral

LEITE DE VACA INTEGRAL, homogeneizado, tipo A, submetido ao
processo de ultrapasteurizacdo (UHT), envasado sob condi¢es
assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas
tipo tetra pak de 1.000 mL, com marca registrada, contendo dizeres de
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rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Leite de vaca integral
(em pod)

LEITE DE VACA INTEGRAL EM PO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens de 1kg, com marca registrada,
enriquecido com vitaminas A e D, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢Bes do produto.

Lentilha

LENTILHA, de primeira qualidade, empacotado em embalagens
plasticas de 500 g, com gréos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Linhaca

SEMENTE DE LINHACA, acondicionada em embalagem plastica de até
500 gramas, transparente, resistente, bem vedada, isento de qualquer
substancia estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificagcbes do
produto. N&ao pode ser a granel.

Macarrdo espaguete

MACARRAO, tipo ESPAGUETE FINO, de primeira qualidade, sem
adicdo de ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificagBes do produto.

Macarrao lasanha

MACARRAO, tipo LASANHA, de primeira qualidade, sem adic&o de
ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacéo, numero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Macarrao ninho

MACARRAO, tipo NINHO, de primeira qualidade, sem adic&o de ovo,
cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Macarrédo parafuso

MACARRAO, tipo PARAFUSO, de primeira qualidade, sem adi¢&o de
ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacéo, numero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Macarréo penne

MACARRAO, tipo PENNE, de primeira qualidade, sem adi¢&o de ovo,
cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Maionese

MOLHO de mesa, tipo MAIONESE, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacéo, numero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Maionese vegana

MOLHO de mesa, tipo MAIONESE VEGANA, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacéo, numero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.
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Margarina

MARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um teor superior a 60% de
lipidios, acondicionada em embalagem plastica, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificacdes do produto. ISENTA DE
INGREDIENTE DE ORIGEM ANIMAL.

Milho mungunz&

MILHO para MUNGUNZA, classe amarelo, seco, tipo I, 100% milho,
isento de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Milho verde em conserva

MILHO VERDE, em conserva, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagem integra, sem sinais de abaulamento ou amassos, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Molho de pimenta

MOLHO, tipo PIMENTA, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Molho de soja

MOLHO, tipo SHOYU, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacfes do
produto.

Molho de tomate

MOLHO DE TOMATE, de primeira qualidade, em embalagem, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificages do produto.

Molho tipo Caesar

MOLHO, tipo CAESAR, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Molho tipo Caseiro

MOLHO, tipo CASEIRO, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Molho tipo Ervas Finas

MOLHO, tipo ERVAS FINAS, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacéo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢Bes do produto.

Molho tipo Italiano

MOLHO, tipo ITALIANO, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacao liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢des do produto.

Molho tipo Mostarda e
Mel

MOLHO, tipo MOSTARDA E MEL, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacéo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢Bes do produto.

Molho tipo Queijos

MOLHO, tipo QUEIJOS, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
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rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Molho tipo Rosé

MOLHO, tipo ROSE, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Mostarda

MOLHO de mesa, tipo MOSTARDA, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Oleo de soja

OLEO DE SOJA, refinado, de primeira qualidade, 100% natural,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricac@o, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Orégano

CONDIMENTO OREGANO, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Pasta de amendoim

PASTA DE AMENDOIM, de primeira qualidade, com apenas amendoins
torrados e moidos por processos de moagem superfino, odor e sabor
naturais, acondicionada em embalagens com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote,
prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Proteina de soja

PROTEINA DE SOJA, tipo TEXTURIZADA, GRAOS, FILEZINHO ou
PEDACOS, de primeira qualidade, cor escura, acondicionada em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Queijo parmeséo ralado

QUEIJO, tipo PARMESAO, RALADO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacéo, numero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Quinoa

QUINOA, de primeira qualidade, empacotada em embalagens plasticas,
com graos integros, isentos de mofo e sujidades, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, niumero de lote,
prazo de validade e especifica¢cbes do produto.

Rapadura

RAPADURA NATURAL, em TABLETE, de primeira qualidade,
embalada individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Sal

SAL REFINADO, iodado, com antiumectante, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens plasticas, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificacdes do produto.
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Tapioca Granulada

TAPIOCA GRANULADA, tipo 1, isento de sujidades, materiais
estranhos, bolor ou mofo, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Uva passa

UVA PASSA DESIDRATADA, PRETA, SEM SEMENTE,
acondicionada em embalagem hermeticamente fechada, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Vinagre

VINAGRE DE ALCOOL, acondicionado em garrafas plasticas de 500ml,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.
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ANEXO lll - Lista de equipamentos e moveis minimos necesséarios a execucgdo do servigo

ITEM DESCRICAO

o1 Aparelhos de ar condicionado 9.000 BTUS / 18.000 BTUS / 22.000 BTUS / 30.000
BTUS / 60.000 BTUS

02 Armario roupeiro guarda volume

03 Balanca digital 15 kg

04 Balanca digital 300 kg

05 Bebedouro coluna garraféo refrigerado

06 Bebedouro industrial inox refrigerado com torneiras

07 Blocos de iluminacéo led de emergéncia

08 Buffet de distribuigc&o frio com protecéo salivar e corre bandeja

09 Buffet de distribuicdo quente com protecédo salivar e corre bandeja

10 Cadeiras de refeitério

11 Cafeteira industrial

12 Caldeirdo industrial a gas

13 Camara frigorifica (Congelamento)

14 Céamara frigorifica (Refrigeracéo)

15 Carro armazém para cargas

16 Carro inox auxiliar

17 Carro inox para transporte de GNs

18 Carro inox para transporte de pratos

19 Carro inox para transporte de sacarias

20 Catraca de controle de acesso

21 Chapa bifeteria a gas

22 Container de lixo com rodizio 1000 |

23 Descascador de legumes industrial

24 Estante inox

25

Fatiador de frios industrial
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26 Fogao industrial

27 Forno combinado a gas

28 Freezer vertical e/ou horizontal

29 Fritadeira industrial

30 Lavadora de alta pressao

31 Lavadora de lougas industrial

32 Liquidificador industrial

33 Mesa refeitério

34 Mesas de apoio para lavadora de loucas
35 Mesas lisa em aco inox

36 Mixer industrial

37 Moedor/picador de carnes inox

38 Pass through aquecido

39 Pass through refrigerado

40 Processador de alimentos

41 Refresqueira industrial

42 Refrigerador industrial

43 Serra fita

44 Sistema de exaustéo para cozinha

45

Sistema de video monitoramento
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ANEXO IV — INVENTARIO DE EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS | — JOAO PESSOA

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE

01 Ar condicionado 30.000 BTUS 04

02 Ar condicionado 60.000 BTUS 12

03 Ar condicionado 18.000 BTUS 03

03 Cadeiras plasticas sem braco 1019

04 Céamara frigorifica (Congelamento) 02

05 Céamara frigorifica (Refrigeracéo) 02

06 Extintor de incéndio (po) 05

07 Extintor de incéndio (gas) 02

08 Extintor de incéndio (agua) 01

09 Lavadora de loucas industrial 02

10 Mesa refeitorio cinza 210

11 Mesas refeitorio banca 16

12 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 02

13 Mesa de saida inox para lavadora de loucas 02

14 Médulo de distribuicdo de alimentos (aquecido) 01 (DESATIVADO)
15 Secador de méos automéatico 11

16 Sistema de exaustdo (Coifa com 1 exaustor) 01

17 Sistema de exaustao (Coifa com 2 exaustores) 03

18 Sistema de exaustéo (Coifa com 3 exaustores) 02

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Il - AREIA
ITEM DESCRICAO QUANTIDADE

01 Ar condicionado 22.000 BTUS 01

02 Ar condicionado 30.000 BTUS 01

03 Ar condicionado 80.000 BTUS 01
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04 Balanca eletrénica — 15 Kg 01
05 Buffet de distribuicdo quente 01
06 Buffet de distribuicdo frio 01
07 Cadeiras plasticas sem braco 83
08 Camara frigorifica (Congelamento) 01
09 Cémara frigorifica (Refrigeracéo) 02
10 Corre bandeja inox 01
11 Descascador de legumes em ago inox 01
12 Elevador do tipo monta carga 01
13 Exaustor de parede 02
14 Freezer horizontal 02 portas 01
15 Lavadora de loucas industrial 01
16 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
17 Mesa refeitério com tampo de madeira 27
18 Mesa de apoio inox 02
19 Pass through aquecido 02 portas 01
20 Pass through refrigerado 02 portas 01
21 Sistema de exaustéo (Coifa) 02

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Il - BANANEIRAS

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Aparelho de ar condicionado 9.000 btus 03
02 Aparelho de ar condicionado 36.000 btus 03
03 Armario inox para pratos 02
04 Balcéo de distribuicao frio 01
05 Balcéo de distribuicao quente 01
06 Bancadas de apoio em inox 04
07 Bancada em aco inox com uma cuba 07
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08 Bancada em aco inox com duas cubas 02
09 Camara frigorifica (Congelamento) 01
10 Cémqra frigorifica (Refrigeracéo) (manutencédo o1
corretiva)
11 Carro inox para transporte de pratos 02
12 Dispenser automatico de alcool gel 01
13 Estante em inox 08
14 Extintor de Agua Pressurizada 03
15 Extintor de Dioxido de Carbono (CO2) 03
16 Fogéo industrial 04 bocas 01
17 Fogéo industrial 06 bocas 01
18 Lavadora modelo NT 300 01
19 Mesa de refeitdrio com 06 bancos 20
20 Mesa de refeitorio com 08 bancos 03
21 Mesa de suporte para forno 01
22 Pia com acionamento automatico 03
23 Prateleira fixa em a¢o inox 07
24 Pass through aquecido 01
25 Pass through refrigerado 01
26 Secadora automatica de maos 02
27 Sistema de exaustdo em aco inox com 3 coifas 01
RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - RIO TINTO
ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Aparelho de ar condicionado 18.000 btus 02
02 Bebedouro industrial inox c/ 4 torneiras 01
03 Buffet de distribuicdo quente 01
04 Buffet de distribuicdo frio 01
05 Caldeirdo industrial 300 litros 03
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ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
06 Carro esqueleto para transporte de GN 01
07 Carro industrial de uso geral p/ transporte de sacarias 01
08 Carro inox para lavagem de cereais, 50 litros 04
09 Carro inox para transporte de pratos 01
10 Carro plataforma inox para transporte de sacarias 01
11 Corre bandeja inox 01
12 Céamara frigorifica (Congelamento) 01
13 Camara frigorifica (Refrigeracgao) (manutencao 01

corretiva)
14 Chapa Elétrica 01
15 Descascador de legumes em aco inox (manutencao 01
corretiva)
16 Dispenser automatico de alcool em gel 01
17 Exaustor para fogao e fritadeira 01
18 Exaustor para caldeirdes 01
19 Estante gradeada em aco inox c/ 4 prateleiras 07
20 Extintor de P6 Quimico 6 kg 01
21 Extintor de P6 Quimico 4 kg 02
22 Extintor de Agua Pressurizada 10 L 05
23 Extintor de Diéxido de Carbono (CO2) - 6 kg 02
24 Freezer horizontal 02 portas 01
25 Lavadora de loucas industrial 01
26 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 01
27 Mesa de saida inox para lavadora de loucas 01
28 Mesa lisa de encosto inox com duas prateleiras 04
29 Mesa refeitério com tampo de madeira 16
30 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
31 Pass through aquecido 02 portas 01
32 Pass through refrigerado 02 portas 01
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ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
33 Processador de alimentos 01
34 Secador automatico de méos 10

5 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - MAMANGUAPE

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Balanca mecénica 300 kg 01
02 Buffet de distribuic&do quente 01
03 Buffet de distribuig&o frio 01
04 Caldeirdo industrial 300 litros 03
05 Carro auxiliar para transporte, com duas bandejas 01
06 Carro esqueleto para transporte de GN 01
07 Carro inox para transporte de pratos 01
08 Corre bandeja inox 01
09 Descascador de legumes em ago inox 01
10 Fogéao industrial 8 bocas 01
11 Forno industrial inox ¢/ 03 cdmaras 01
12 Liquidificador industrial 25I 01
13 Serra fita 01
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ANEXO IX — MODELO DE DECLARAGAO DE QUE NAO EMPREGA MENOR

A empresa (inserir nome da empresa), inscrita no CNPJ n° (inserir nimero do CNPJ), neste ato
representada por (inserir nome do representante legal), inscrito no CPF/MF n°

abaixo assinado, DECLARA, para fins do disposto no inciso XXXIII, do art. 7° da Constituicdo Federal
de 1988, que ndo emprega menores de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre
e qualquer empregado menor de 16 (dezesseis) anos, salvo na condicdo de aprendiz, a partir de
quatorze anos.

(Local), ...de..cceovirieeniiieee, de 2025.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)
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ANEXO V — PLANTA BAIXA DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS



LEGENDA - Revestimento do piso
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Restaurantes Universitario - Campus | - Joao Pessoa

ESCALA 1:200

Restaurantes Universitario - Campus | - Jodo Pessoa

Area
Area de cocgao/preparo (cozinha)
Cocgéo |212,46 m?
212,46 m2
Areas de pré-preparo
Pré-preparo carne 26,61 m?
Pré-preparo Cereais 16,03 m?
Pré-preparo Frutas e Verduras 18,47 m2
Pré-preparo Sobremesas 8,22 m?
Separacgao e Pesagem 28,55 m?
97,87 m?
Areas de destribuicdo
Distribuicédo 1 25,10 m?
Distribuicéo 2 30,37 m?
55,47 m2
Areas de Higienizacdo/Lavagem
Higienacéo 2 65,64 m?2
Higienizagdo 1 33,20 m?
Lavagem 24,12 m?
122,96 m?
Nutricao
Laboratério de Nutricdo 24,90 m?
Nutricao 15,50 m?
40,40 m?
Céamara fria
Anti-Cam. 4,28 m?
CAM. Fria 1 10,77 m2
Cam. Fria 2 20,23 m?
Cam. Fria3 8,05 m?
cam. Fria 4 8,05 m?
Cam. Fria5 13,04 m?
64,42 m?
Depositos
DEPOSITO 13,12 m?
Deposito 26,75 m?
Despensa 1 57,55 m2
Despensa 2 14,43 m2
Despensa 3 17,27 m2
DML 23,27 m2
152,39 m?
Refeitério
Ampl. Refeitério 02 351,87 m?
Refeit6rio 02 526,92 m?
Refeitério interno 34,71 m2
Saldo 01 461,10 m?
1374,59 m?
Circulagdo
Circ. Coccéo 18,37 m2
Circ. Despensa 14,96 m2
Circulagdo 122,67 m?
HALL 9,46 m?
Hall 13,31 m?
178,78 m?
wC
Fem. Aces. 3,97 m?
Masc. Aces. 3,94 m?2
Sanit Femino 24,09 m?2
Sanit. e Vest. Masculino 23,65 m?
Sanit. Fem. 14,54 m2
Sanit. Masc. 11,54 m2
W.C. ACESSIVEL 3,22m?
W.C. FEM 10,70 m2
W.C. MASC 10,73 m2
106,39 m2
ADM
Caldeira 49,79 m?
Carga e Descarga 327,09 m?
Casade Gas 13,50 m2
Casa de lixo 18,17 m2
Chefia 18,96 m2
Marcenaria 24,86 m?
Repouso e Vivéncia 45,44 m2
RESERVATORIO 7,07 m?
Sala de Solda 24,86 m?
Sanit 4,75 m2
Secretaria 49,82 m2
584,31 m?
2990,06 m?
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QUADRO DE ESQUADRIAS

FOLHA(S)

CcODIGO QTDE. LARGURA ALTURA PEITORIL BANDEIRA TIPO
P 01 1.00 250 - - grade aluminio perfil tubular na cor preta
P2 10 0.86 2.10 0.40 compensado liso semi-oca acab. fosco
P3 12 0.66 1.60 0.20 aluminio tipo veneziana na cor preta
P4 02 0,8_6 1,60 0,20 - aluminio tipo veneziana c/ puxador especial
P5 02 0,96 2,10 — 0,40 compensado liso semi-oco acab. fosco ¢/ visor
P6 04 PORTAS ESPECIAIS PARA CAMARAS FRIGORIFICAS
P7 02 PORTAS ESPECIAIS PARA CAMARAS DE LIXO
P8 02 1,00 2,50 -- . aluminio tipo veneziana na cor preta
P9 01 2,90 2,50 grade aluminio perfil tubular na cor preta

P10 01 4,35 2,50 grade aluminio perfil tubular na cor preta
P1] 02 0,84 2,10 -- -- aluminio tipo veneziana
J1 08 0.50 0,50 1,60 - maximar em aluminio anodizado preto e vidro fumé
J2] 12| 0.50 0,50 2,00 - maximar em aluminio anodizado preto e vidro fumé
13 06 4,85 1,40 110 - basculante em aluminio anodizado preto e vidro fume
J4 05 4,85 0,70 1,80 basculante em aluminio anodizado preto e vidro flume
J5 07 1,20 0.70 1.80 basculante em aluminio anodizado preto e vidro fumé
J6 03 1,00 1,40 1.10 basculante em aluminio anodizado preto e vidro fumé
J7 01 2,70 1,40 1.10 — basculante em aluminio anodizado preto e vidro fumé
J8 01 1,50 1,40 1.10 - basculante em aluminio anodizado preto e vidro fumé
J9 01 238 T.40 T10 = basculante em alumimio anodizado preto e vidro fume
OUTRAS ESPECIFICA(;{)ES

- portas internas em madeira prensada e bandeira (ou visor) de vidro incolor;
- portas cabines (banheiros) em aluminio anodizado na cor preta;

- janelas tipo basculante em aluminio anodizado preto e vidro fumé;
- divisérias (banheiros) em painéis de granito cinza andorinha polido;

- louga cerdmica (banheiros) na cor branca;

- balcGes e bancadas em placas de concreto com tampos de granito cinza polido;
- cubas para pré-peparo e preparo de alimentos em inox;

- alvenarias em tijolo ceramico com reboco e revestimento vide tabela;
- divisérias da sala de nutricdo em aluminio anodizado preto e vidro fumé;
- cobetura em telhas cerdmicas com inclinagéo de 25%.

AREA DO REFEITORIO = 201.92 m2

AREA DE PREPARO = 92.13 m?

DEMAIS AREAS = 377.70 m?

AREA TOTAL RESTAURANTE = 736.32 m?

QUADRO DE ESPECIFICACOES

PISOS

re .
cor cinza claro
mod. (1,00x1,00m)

lajota de

liso (0,50x0,50m)

TERRAGO EXTERNO
REFEITORIO

WCB'S
DISTRIBUICAO

NUTRICAO
RECEF. EANDEJAS

PREPARO E PRE-PREPAR
ESTOQUES E DESPENSA!

RECEPGAO E HIGIENIZ.
GERENCIA
VESTIARIOS

CAMARAS

Universi

04/2007

data

concreto

PAREDES INTERNAS

pintura lavavel (PVA)
cor branco neve

TETO

~TEVESHm. ceramico | forfo de gesso
(0,10x0,10m) na cor
branco gelo

ade Federa

CCA - Areia - Restaurante Universitario

Resp.: Prefeitura Universitaria - Divisdo de Estudos e Projetos

a Paraiba
0204

prancha
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REFEITORIO - CAPACIDADE 185 PESSOAS

A=137.75m?; P=53.10m

J1

i

RECEPGAO E
HIGIENIZAGAO

BANDEJAS

A=16.69m?, P=17.00m

3.70 135
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P6 A=8.33m? P=11.90m  P6

COZINHA

A=67.57m?; P=34.80m

P1 P1

J1

.15

RECEPGAO E
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PANELAS

A=8.27m?; P=11.50m

2.85 .15

a

ESTOQUE SECO
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ANEXO VI — MODELO PARA ELABORAGAO DA PROPOSTA E PLANILHA DE FORMAGAO DE CUSTOS

(A PROPOSTA DEVE SER ENCAMINHADA EM PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA COM O CNPJ E CONTER ASSINATURA DO REPRESENTANTE LEGAL)

1. OBIJETO: Contratacdo de servicos de preparo e distribuicdo de refeicdes sob demanda, por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas
as atividades envolvidas no fornecimento de refei¢des, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba - UFPB,
incluindo a concessdo onerosa de uso de espaco publico, conforme condigdes e exigéncias estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos.

2. DADOS DA EMPRESA
Razao Social:
CNPJ:
Enderego:
Cidade:
Estado:
CEP:
FONE:
E-mail:

3. COMPOSIGCAO DO PREGO DAS REFEICOES

3.1.Composi¢ao do preco unitario das refeigées:
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Campus IV
Campus | (Jodo Pessoa) Campus Il (Areia) Campus Ill (Bananeiras) Campus IV (Rio Tinto) (Mamanguape)

ITEM DESCRICAO % | Desjejum | Almogo | Jantar | %

Desjejum | Almogo Jantar | % | Desjejum | Almogo | Jantar | % | Almogo Jantar % | Almogo | Jantar

1 |Mao de obra

Géneros
2 |Alimenticios

3 [Gas de cozinha

Outros insumos
(produtos de
higiene, limpeza e
4 |descartaveis)

Equipamentos e
5 J|utensilios

Manutencdo de
equipamentos e
6 |infraestrutura

Servico de limpeza
(reservatério de
agua, sistema de
exaustao,
aparelhos de ar

7 |condicionado, caixa




S
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de esgoto)

Controle integrado
8 |de pragas

Analise
9 | microbioldgica de
alimentos

Cessdo de area
fisica,
equipamentos e
material
permanente
(aluguel)

10

11 | Energia e dgua

Outros custos

12 L
operacionais

Custos totais

Lucro

Custo unitario da
refeicao

Obs: Preencher as colunas de desjejum, almocgo e jantar com valores em reais correspondentes ao percentual indicado para cada Campus.



3.2.Composicao do prego global da proposta:
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Quantidade de refeigGes
Grupo ltem Especificacio Quant. Didria | Quant. Anual VAL?;;;'I PO | VALOR TOTAL (ANUAL)
1 DESJEJUM (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus
| (Jodo Pessoa) 121 48300
2 ALMOCO (SUBSfDIO INTEGRAL) — Campus |
(Jodo Pessoa) 1674 669480
3 JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus |
(Jodo Pessoa) 985 393960
4 ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus |
(Jodo Pessoa) 525 210000
5 JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus |
| (Jodo Pessoa) 126 50400
6 ALMOCO (SUBSfDIO INTEGRAL) — Campus
IV (Rio Tinto) 242 96600
. JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus IV
(Rio Tinto) 147 58800
g ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus IV
(Rio Tinto) 53 21000
9 JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus IV
(Rio Tinto) 21 8400
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10 ALMOCO (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus
IV (Mamanguape) 122 48720
11 JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus IV
(Mamanguape) 200 79800
1 ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus IV
(Mamanguape) 21 8400
13 JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus IV
(Mamanguape) 53 21000
14 DESJEJUM (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus
Il (Areia) 111 44520
15 ALMOCO (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus
Il (Areia) 522 208740
16 JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus Il
(Areia) 378 151200
17 ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus I
| (Areia) 53 21000
18 JANTAR (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus Il
(Areia) 21 8400
19 DESJEJUM (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus
Il (Bananeiras) 208 83160
20 ALMOCO (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus
Il (Bananeiras) 533 213360




Ministério da Educagao
Universidade Federal da Paraiba

21 JANTAR (SUBSIDIO INTEGRAL) — Campus llI
(Bananeiras) 428 171360
22 ALMOCO (SUBSIDIO PARCIAL) — Campus Il
(Bananeiras) 53 21000
23 JANTAR (SUBSfDIO PARCIAL) — Campus llI
(Bananeiras) 21 8400
VALOR GLOBAL RS

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

4. PREGO GLOBAL DA PROPOSTA: RS ...... (......), conforme detalhamento acima.

4.1.Nos valores propostos estdo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros
gue incidam direta ou indiretamente na prestacdo dos servicos.

5. PRAZO DE VALIDADE DA PROPOSTA:

6. DADOS DO REPRESENTANTE DA EMPRESA
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Nome:

Cargo:
Nacionalidade:
Estado Civil:
RG:

CPF:

Endereco:
Telefone:
E-mail:

DADOS BANCARIOS DA EMPRESA
Titular:

Banco:

Agéncia:

Conta:

(Local), ... d€ weeeeeerreeeeeeen. de 2025.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)
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ANEXO VII = INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

1. DA DEFINICAO
1.1 Este Instrumento de Medicdo de Resultados (IMR) define os critérios de avaliacdo da
gualidade da execucdo do contrato, detalhando os indicadores de desempenho, metas,

métodos de calculo, formas de acompanhamento e adequacfes de pagamento previstas em
caso de ndo cumprimento das metas.

2. DOS INDICADORES E DAS METAS

2.1. A qualidade dos servigos prestados sera avaliada por meio de 10 (dez) indicadores,
conforme quadro abaixo:

QUADRO DE INDICADORES

INDICADORES

INDICADOR 1 - Recep¢do e armazenamento

INDICADOR 2 - Pré-preparo e preparo de refeicdes

INDICADOR 3 - Distribuicdo de refeicdes

INDICADOR 4 - Cardapio

INDICADOR 5 - Equipamentos, méveis e utensilios

INDICADOR 6 - Infraestrutura

INDICADOR 7 - Higienizagéo

INDICADOR 8 - Mao de obra

INDICADOR 9 - Registros e outras ocorréncias

Item Descricédo
o Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais
Finalidade )
assumidos
Meta a cumprir Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos indicadores
Instrumento de Medicao Checklist de avaliacdo da execucao do servico
ObservacgBes periddicas da fiscalizagdo do contrato, com
Forma de acompanhamento registros de ocorréncias das desconformidades no check list

dos indicadores.

Periodicidade Mensal
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Indicadores 1,2,5,6,7,8¢e9:
Adequacéo do indicador (%) =[1 —ﬂ%)_] x 100
13

Nd = Numero de ocorréncias de inadequacéo de cada item + Numero de
dias de aplicagdo do IMR no més

Pi = Peso de cada item
Mecanismo de calculo
Indicadores 3 e 4:

Adequacéo do indicador (%) = [1 —A%L] x 100

Nr = Nimero de ocorréncias de inadequagéo de cada item +~ Numero de
refeicbes de aplicacdo do IMR no més

Pi = Peso de cada item

INDICADOR 10

INDICADOR 10 - Satisfagdo do Usuério

Item Descricéo

Finalidade Conhecer a satisfagao dos usuérios com o servigo prestado

) Classificacdo de satisfacdo do servico como “Zona de
Meta a cumprir L )
Exceléncia” ou “Zona de qualidade”

Pesquisa de satisfagdo aplicada aos usuéarios do
Restaurante Universitario

Instrumento de Medigéo Pergunta-chave: “De 0 a 10, qual é o seu nivel de satisfagéo
com o0s servicos de fornecimento de refeicbes do

Restaurante Universitario?”

Aplicacdo de pesquisa de satisfacdo disponibilizada pela

Forma de acompanhamento ]
CONTRATANTE aos usuarios.

Periodicidade Trimestral

Ao final do periodo de pesquisa, os resultados da pergunta-
chave serdo analisados utilizando o modelo metodol4gico
) i Net Promoter Score (NPS)?.

Mecanismo de calculo . - )
Os respondentes serdo classificados em 3 categorias:
promotores (usudrios do servigo que avaliam 0s servigos

com notas 9 ou 10); neutros (usuarios do servico que dao

1 REICHHELD, F.F. The one number you need to grow. Harvard Business Review, v. 81, n. 12, p. 46 - 54, 2003.




Ministério da Educagao
Universidade Federal da Paraiba

notas 7 ou 8); e detratores (usudrios que atribuem ao servico
nota 6 ou inferior).

Para obtencdo do indicador NPS, sera calculado o
percentual de usuarios promotores (P) e subtrai-lo do
percentual de usuarios detratores (D). De forma
esquematica tem-se: NPS =P - D.

Os resultados do NPS podem variar entre -100 a 100 e,
conforme o valor do indicador, o servico sera enquadrado em
4 classifica¢des possiveis: Zona Critica (-100 a 0); Zona de
Aperfeicoamento (1 a 50); Zona de Qualidade (51 a 75); e
Zona de Exceléncia (76 a 100).

Percentual de adequacéao Zona Critica = 70% de adequacédo

De acordo com as zonas de classificacdo obtidas dos
resultados do NPS, o indicador 10 recebera os seguintes

percentuais de adequacéo:

Zona de Aperfeicoamento = 80% de adequagéo
Zona de Qualidade = 90% de adequagédo
Zona de Exceléncia = 100% de adequacgéo

3.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

DA APLICACAO DO IMR

O checklist dos indicadores 1 ao 9 do IMR serdo aplicados periodicamente pela
Fiscalizagdo do Contrato, a partir do inicio da prestagdo do servico. As ocorréncias de
desconformidades serao registradas em formulario préprio e apresentadas ao Preposto do
Contrato ou nutricionista designada pela CONTRATADA para ciéncia dos registros
pontuados.

O indicador 10 do IMR sera aplicado trimestralmente pela Gestdo e Fiscalizacdo do
Contrato, a partir do inicio da prestacdo do servico. O percentual de adequacdo deste
indicador serd atribuido de acordo com a zona de classificagdo obtida na pesquisa de
satisfacdo realizada com os usuarios do Restaurante Universitario (Zona de exceléncia =
100% de adequacéo; Zona de qualidade = 90% de adequacédo; Zona de aperfeicoamento
= 80% de adequagdo; e Zona critica = 70% de adequacéo).

Ao final de cada més, os indicadores serdo consolidados no Relatério de Avaliagao da
Execucao do Servigo. Para cada indicador ser& atribuido um percentual de adequacao,
conforme o nimero de desconformidades registradas no periodo e pesquisa de satisfacdo
aplicada.

A pontuacéo final de adequacéo da qualidade dos servicos serd a média dos percentuais
obtidos dos indicadores, variando entre 0% (zero por cento) e 100% (cem por cento).



3.5.

3.6.

4.

4.1.
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O Relatério Mensal de Avaliacdo da Execucéo do Servico consolidado sera apresentado
a CONTRATADA e, posteriormente, encaminhado ao preposto do contrato para ciéncia
da pontuacéo final obtida no IMR.

A CONTRATADA podera apresentar justificativa para eventuais desconformidades
registradas no periodo, a ser avaliada pela Fiscalizacdo do Contrato, desde que
comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

Ao final de cada periodo de faturamento, a Fiscalizacdo do Contrato ird apurar o resultado
das avaliagbes da execucdo do objeto, que poderd resultar no redimensionamento de
valores a serem pagos a CONTRATADA, conforme quadro abaixo:

Percentual de a_dequagéo Pagamento devido Fator de ajuste de Conceito
do servigo pagamento
De 90 a 100% 100% do valor previsto 1,00 Excelente
De 80 a 89,9% 97% do valor previsto 0,97 Bom
De 70 a 79,9% 94% do valor previsto 0,94 Regular
De 60 a 69,9% 90% do valor previsto 0,90 Ruim
Abaixo de 59,9% 85% do valor previsto 0,85 Péssimo

4.2.

4.3.

4.4,

5.

5.1.

O ndo atendimento das metas, por infima ou pequena diferenca, a critério da
CONTRATANTE, poderé ser objeto apenas de notificacdo nas trés primeiras ocorréncias.

Nos primeiros 30 dias de execucao do contrato os indicadores serdo avaliados para fins
de afericao do nivel de servico prestado e como forma de indicativo de oportunidades de
melhoria e adequacéo do servigo, sem haver, portanto, necessidade de estabelecimento
de ajustes de pagamento. Desta forma, neste periodo, o pagamento serd integral
independentemente do nivel de servigo alcangado.

A faixa de ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias apés o inicio do
contrato.

SANCOES

Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da execucgédo, em relacédo a
qgualidade exigida, além dos fatores redutores, podera ser aplicada sancbes a
CONTRATADA conforme a Clausula Décima Segunda do Contrato — Infragcdes e San¢bes
Administrativas (art. 92, XIV).



5.2.

6.
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A critério da CONTRATANTE, a CONTRATADA podera ser penalizada com a rescisédo
unilateral do contrato nas seguintes condicées:

5.2.1 A ocorréncia de quatro avaliacdes com conceito RUIM ou trés avaliacdes com
conceito PESSIMO, consecutivas ou intercaladas, no periodo de 06 (seis) meses.

CHECK LIST DOS INDICADORES

CHECKLIST INDICADOR 1 - RECEPCAO E ARMAZENAMENTO

ITEM DESCRICAO PESO

Receber géneros alimenticios e/ou outros materiais em condigfes

01 . . . 2,0
inadequadas e/ou fora do horario estabelecido

02 Armazenar de maneira inadequada géneros alimenticios e/ou produtos 20
de limpeza e higiene e/ou descartaveis '

03 Utilizar equipamentos com temperatura inadequada e/ou sem 20
termdmetro digital para armazenamento de géneros alimenticios '
Manter armazenado e/ou utilizar géneros alimenticios e/ou produtos de

04 limpeza e higiene e/ou descartaveis em desconformidade com as 2,0
especificacdes do Termo de Referéncia

05 Deixar de manter estoque minimo de géneros alimenticios e/ou 20
materias de limpeza e higiene e/ou descartaveis '

CHECKLIST DO INDICADOR 2 — PRE-PREPARO E PREPARO DE REFEICOES
ITEM DESCRICAO PESO

o1 Deixar de realizar o processo de higienizacdo dos alimentos 20
consumidos in natura de maneira adequada '

02 Realizar o descongelamento dos alimentos em condi¢des inadequadas 2,0

03 Deixar de realizar analise de potabilidade de agua dentro do prazo 20
solicitado e/ou néo utilizar 4gua potavel ou mineral '

04 N&o realizar a troca dos filtros de agua dos bebedouros e/ou dos pontos 20
de &gua utilizados para preparo dos sucos '

05 Armazenar alimentos preparados em equipamentos com temperatura 20
inadequada enquanto aguardam a distribuicdo '
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CHECKLIST DO INDICADOR 3 - DISTRIBUIGAO DE REFEICOES

ITEM DESCRICAO PESO
01 Descumprir os horarios estabelecidos para o inicio ou término das 10
refeigBes (tolerancia para inicio de 5 min) '
02 Deixar de expor por¢éo per capita dos pratos principais e/ou deixar de 10
identificar as prepara¢des nos balcdes de distribui¢cdo '
Deixar de dispor as bebidas em equipamentos e/ou recipientes
03 . N 2,0
térmicos, conforme Termo de Referéncia
Servir alimentos/prepara¢des com temperaturas inadequadas e/ou
04 manter balcdes de distribuicdo com temperatura inadequada e/ou sujos 20
e desorganizados
05 Interromper temporariamente a realizag&o dos servigos por atraso na 30
producéo e/ou reposicao de itens do cardapio e/ou utensilios '
06 Deixar de coletar amostra das preparacdes do cardapio e/ou ndo as 10
manter sob temperatura de congelamento, por 72 horas '
CHECKLIST DO INDICADOR 4 — CARDAPIO
ITEM DESCRI(;AO DOS ITENS PESO
Descumprir o cardapio aprovado e/ou ndo fornecer complemento(s) de
01 uma refeicdo e/ou deixar de repor prepara¢des/complementos durante a 3,0
distribuicdo
Disponibilizar para consumo preparacfes com alteragcdes sensoriais
02 e/ou com cozimento inadequado e/ou com presenca de contaminacao 2,0
fisica, quimica ou biolégica
03 Servir porgdes per capita em quantidade/peso inferiores aos 20
contratados e/ou bebida com diluic&do incorreta '
04 N&o desprezar ou retirar da unidade restos ou sobras de preparactes 20
elou utiliza-las em preparagdes fornecidas aos usuarios '
05 Deixar de entregar cardapio mensal no prazo estabelecido e/ou ndo 10
divulgar o cardapio atualizado em local visivel aos usuarios '
CHECKLIST DO INDICADOR 5 — EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
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01 N&o dispor de mdveis limpos elou conservados e/ou em nUmero 10
suficiente a execuc¢édo do servico '

02 Nao dispor de equipamentos limpo e/ou, conservados e/ou em namero 15
suficiente a execucgdo do servigo '

03 N&o realizar manutenc¢éo corretiva em equipamentos e/ou moveis 2,0

04 N&o dispor de utensilios limpos e/ou conservados e/ou em ndmero 15
suficiente a execucao do servico '

05 Armazenar os utensilios (pratos, bandejas, tigelas e talheres) em local 20
inadequado e/ou desprotegidos '

06 Deixar de dispor aos usuarios, durante toda a distribui¢éo das refei¢bes, 20
de utensilios higienizados e secos '

CHECKLIST DO INDICADOR 6 — INFRAESTRUTURA
ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO

N&o instalar sistema de monitoramento por cameras de vigilancia e/ou

01 nao realizar manutengdes no sistema e/ou deixar de fornecer acesso a 2,0
contratante dos registros de imagens

02 N&o instalar iluminagcédo led de emergéncia capaz de promover uma 20
iluminacdo adequada do ambiente '

03 Deixar de manter refeitério em condi¢fes de climatizacdo adequadas ao 20
conforto térmico dos usuarios '

04 Nao dispor de dispensers para sabonete liquido e/ou papel higiénico e/ou 15
papel toalha (quando necessario) '

05 Deixar de realizar manutencdes e/ou reparos de instalacfes fisica, ”s
hidraulica e elétrica do restaurante '

CHECKLIST DO INDICADOR 7 — HIGIENIZACAO
ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Manter areas com higienizacéo inadequada e/ou desorganizadas antes, 20

durante e apés o periodo de execucao das atividades
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N&o disponibilizar sabonete liquido, papel higiénico e/ou papel toalha

02 L 2,0
(quando necessério)

03 Presenca de insetos e/ou roedores e/ou  outros animais nas 20
dependéncias do restaurante '
Né&o realizar o recolhimento periédico do lixo nas dependéncias internas

04 ) 1,0
da unidade

05 Deixar de providenciar lixeiras com pedal limpas, com saco plastico e em 15
numero suficiente para as areas de responsabilidade da contratada '

06 Deixar de providenciar coletores de lixo limpos, fechados e em nimero 15
suficiente e separados por categoria (lixo orgéanico e reciclavel) '

CHECKLIST DO INDICADOR 8 — MAO DE OBRA
ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO

Colaborador trabalhando sem registro formal e/ou sem Atestado de

01 Satde Ocupacional e/ou sem parasitolégico de fezes e/ou sem demais 2,0
exames previstos no PCMSO
Deixar de apresentar relacdo atualizada dos colaboradores constantes no

02 eSocial (mensalmente) e/ou comprovante de capacitagdo dos 2,0
colaboradores (bimestralmente)
Colaborador trajando uniforme sujo, incompleto, mal conservado e/ou nédo

03 adequado a funcdo e/ou sem uso de EPI e/ou usando adornos ou 2,0
equipamentos eletrénicos

04 Deixar de manter durante todo horario de expediente da unidade pelo ’0
menos um Nutricionista devidamente registrado junto ao CRN-6 '

05 Comportamento inadequado e/ou desrespeitoso de colaborador com 20
usuério do servigo e/ou Gestéo e Fiscalizagdo do Contrato '

CHECKLIST DO INDICADOR 9 — REGISTROS E OUTRAS OCORRENCIAS
ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 1,0

Nao apresentar Alvara de Funcionamento e/ou Licencga sanitaria
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Nao apresentar comprovante de dedetizacdo e desratizacdo

02 o 2,0
mensalmente ou sempre que solicitado

03 Nao apresentar comprovante de limpeza dos reservatérios de dgua e/ou 15
dos sistemas de exaustdo semestralmente e/ou quando solicitado '

04 N&o apresentar, mensalmente, comprovantes de aquisicdo de géneros 15
alimenticios da agricultura familiar '
Deixar de responder/atender, no prazo fixado, demandas da

05 2,0
CONTRATADA

06 Deixar de cumprir quaisquer itens do Termo de Referéncia ndo previstos 20

neste instrumento
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ANEXO VIl - MODELO DE DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO OBJETO

Declaramos, para fins de habilitagéo na contratacdo, que a empresa (inserir nome da empresa), CNPJ
(inserir numero do CNPJ), representada por (inserir nome e CPF do representante legal), tem pleno
conhecimento do objeto, das condi¢Bes da contratacdo e peculiaridades inerentes a natureza dos
servigos, que constam no Termo de Referéncia e nos seus Anexos, assumindo total responsabilidade
por esse fato e informando que néo o utilizara para quaisquer questionamentos futuros que ensejem
avencas técnicas ou financeiras. Declara ainda, que néo deixara de entregar o objeto do contrato e/ou

alegar desconhecimento quanto a complexidade do servico.

(Local), ..... (0 de 2025.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)
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TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA

Por meio deste instrumento, ..................... (identificar a CONTRATADA) declara que esta ciente e
concorda com as disposicdes e obrigactes previstas no Edital OU Aviso de Contratacéo Direta, no
Termo de Referéncia e nos demais anexos a que se refere o Pregao/Concorréncia/Dispensa Eletrénica
n°........... 120 , bem como que se responsabiliza, sob as penas da Lei, pela veracidade e legitimidade
das informag6es e documentos apresentados durante o processo de contratagao.

Local-UF, ........ de ., de 20.... .

(Nome e Cargo do Representante Legal)
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FOLHA DE ASSINATURAS

SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO, ADMINISTRAGAO E CONTRATOS

Emitido em 10/03/2025

TERMO N° 1/2025 - PRA-ASSECOL (11.01.08.97)
(N° do Documento: 1)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 10/03/2025 12:10)
NOADIA PRISCILA ARAUJO RODRIGUES
SUPERINTENDENTE
2636751

(Assinado digitalmente em 10/03/2025 15:06 )
JACIENY JANNE LEITE GOMES ALMEIDA
NUTRICIONISTA-HABILITACAO
1761149

(Assinado digitalmente em 10/03/2025 12:02 )
ESTHER PEREIRA DA SILVA
NUTRICIONISTA-HABILITACAO
2934293

(Assinado digitalmente em 10/03/2025 12:16 )
GILDALARA DE BRITO LYRA SILVA MEIRA
COSTA
NUTRICIONISTA-HABILITACAO
1755354

(Assinado digitalmente em 10/03/2025 14:09 )
ANA PAULA LEITE MOREIRA
NUTRICIONISTA-HABILITACAO
1853753

(Assinado digitalmente em 10/03/2025 11:30 )
KARINA ARAUJO DO NASCIMENTO
NUTRICIONISTA-HABILITACAO
2073165

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https://sipac.ufpb.br/documentos/ informando seu nimero: 1,
ano: 2025, documento (espécie): TERMO, data de emisséo: 10/03/2025 e o cédigo de verificagdo: e9d330dfe9
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO

ATA DE RGISTRO DE PRECO(SRP)

A Universidade Federal da Paraiba), com sede no Campus Universitario S/N, na
cidade de Jodo Pessoal/PB, inscrito(a) no CGC/MF sob o n° 24.098.477/0001-10, neste ato
representada pelo(a) ...... (cargo e nome), nomeado(a) pela Portaria n° ...... de ..... de ...... de 202...,
publicada no ....... de ..... de ....... de ....., portador da matricula funcional n° ................... ,» considerando
0 julgamento da licitagdo na modalidade de pregéo, na forma eletronica, para REGISTRO DE PRECOS

n° 90001/2025, publicada no ...... de ...../[.....[2024, processo administrativo n.° 27074.009850/2025-

79, RESOLVE registrar os precos da(s) empresa(s) indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo
com a classificacéo por ela(s) alcancada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condi¢des

previstas no Edital de licitagdo eu-Aviso-da—Centratacdo-Bireta, sujeitando-se as partes as normas
constantes na Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, no Decreto n.° 11.462, de 31 de marco de 2023, e

em conformidade com as disposi¢des a seguir:

1. DO OBJETO

A presente Ata tem por objeto o registro de pregos para Contratacdo continuos de preparo e
distribuicao de refei¢cdes, sob demanda, por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas
as atividades envolvidas no fornecimento de refei¢cdes, visando atender os Restaurantes Universitarios
da Universidade Federal da Paraiba, especificado(s) no(s) itens/Grupos do Termo de Referéncia,

anexo |. do edital de Licitacdo n® 90001/2025 eu [de-Aviso-da—Contratacac-Direta—n%; que é parte

integrante desta Ata, assim como as propostas cujos pre¢os tenham sido registrados,
independentemente de transcri¢ao.

2. DOS PRECOS, ESPECIFICACOES E QUANTITATIVOS

2.1. O preco registrado, as especificagfes do objeto, as quantidades minimas e maximas de cada
item, fornecedor(es) e as demais condicdes ofertadas na(s) proposta(s) sdo as que seguem:

Item Fornecedor (razéo social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante)
do
TR
Especificacéo Marca Modelo Unidade |Quantidade|Quantida Valor Un| Prazo
X (se exigida ng (se exigido no Méaxima de garantia
edital) edital) Minima ou
validade
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2.2. A listagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de precos consta como anexo

a esta Ata.

3.  ORGAO(S) GERENCIADOR E PARTICIPANTE(S)

3.1. O 6rgéo gerenciador é a UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA — UASG 153065

3.2. Especificagfes:

GRUPO |ITEM

ESPECIFICACAO

CATSER

UNID. DE
MEDIDA

QUANT.

QUANT.
DIARIA

VALOR
UNITARIO

VALOR TOTAL

Fornecimento de
refeicbes —
DESJEJUM
(SuBsIDIO

INTEGRAL) -

Campus | (Jo&o

Pessoa).

5320

Servigo

48.300

121

R$ 6,90

R$  333.270,00

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
(SuBsiblO
INTEGRAL)

— Campus | (Jodo
Pessoa).

5320

Servico

669.480

1.674

R$ 17,26

R$ 11.555.224,80,

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus | (Joédo
Pessoa).

5320

Servigo

393.960

985

R$ 16,90

R$ 6.657.924,00

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL) — Campus
| (Jodo Pessoa).

5320

Servigo

210.000

525

R$ 8,63

R$ 1.812.300,00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL) — Campus
| (Jodo Pessoa).

5320

Servigo

50.400

126

R$ 8,45

R$  425.880,00

Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus IV (Rio
Tinto).

5320

Servigo

96.600

242

R$ 17,26

R$ 1.667.316,00

GRUPO

Fornecimento de
refeic6es — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Campus IV (Rio
Tinto).

5320

Servigo

58.800

147

R$ 16,90

R$  993.720,00

Fornecimento de

refeicdes — ALMOCO
(suBsiblo

PARCIAL) — Campus
IV (Rio Tinto).

5320

Servico

21.000

53

R$ 8,63

R$  181.230,0¢
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Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus IV (Rio
Tinto).

5320

Servico

8.400

21

R$ 8,45

R$ 70.980,04

10

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus IV
(Mamanguape).

5320

Servico

48.720

122

R$ 17,2€¢

R$ 840.907,2(¢

11

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus IV
(Mamanguape).

5320

Servico

79.800

200

R$ 16,9C

R$ 1.348.620,00

12

Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL) — Campus
IV (Mamanguape).

5320

Servigo

8.400

21

R$ 8,63

R$ 72.492,0Q

13

Fornecimento de
refeicdes — JANTAR
(SuBsiDIO
PARCIAL)

— Campus IV
(Mamanguape).

5320

Servigo

21.000

53

R$ 8,45

R$ 177.450,00

TOTAL GR

UPO 1

R$ 26.137.314,00

14

Fornecimento de
refeicbes —
DESJEJUM
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus Il (Areia).

5320

Servigo

44.520

111

R$ 6,90

R$ 307.188,0¢

15

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL)

— Campus Il (Areia).

5320

Servigo

208.740

522

R$ 17,26

R$ 3.602.852,40

16

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Campus Il (Areia).

5320

Servigo

151.200

378

R$ 16,9C

R$ 2.555.280,0(

17

Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
(SsuBsIiDIO
PARCIAL)

— Campus Il (Areia).

5320

Servico

21.000

53

R$ 8,63

R$ 181.230,00

18

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus Il (Areia).

5320

Servico

8.400

21

R$ 8,45

R$ 70.980,04
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Fornecimento de
GRUPO refeicbes —
2 19 DESJEJUM
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Campus I
(Bananeiras).

Fornecimento de
refeicdes — ALMOCO
(SuBSsIDIO
INTEGRAL)

— Campus Il
(Bananeiras).

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Campus llI
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeicbes — ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus Il
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL)

— Campus Il
(Bananeiras).

5320 Servico | 83.160 208 R$6,90 R$  573.804,0(

20 5320 Servico | 213.360 533 R$ 17,24 R$ 3.682.593,6(

21 5320 Servico | 171.360 428 R$ 16,90 R$ 2.895.984,00

22 5320 Servico | 21.000 53 R$ 8,63 R$ 181.230,04

23 5320 Servico 8.400 21 R$ 8,45 R$ 70.980,0¢

TOTAL GRUPO 2 R$ 14.122.122,00
TOTAL GRUPO 1 + TOTAL GRUPO 2 | R$ 40.259.436,00

4. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PRECOS (item obrigatorio)

4.1. N&o Serd admitida a adesdo a ata de registro de precos decorrente desta licitagcdo eu
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5. VALIDADE, FORMALIZACAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS E CADASTRO RESERVA

5.1. A validade da Ata de Registro de Precos sera de 1 (um) ano, contado a partir do primeiro dia
util subsequente a data de divulgagdo no PNCP, podendo ser prorrogada por igual periodo, mediante
a anuéncia do fornecedor, desde que comprovado o pre¢o vantajoso.

5.1.1. O contrato decorrente da ata de registro de precos tera sua vigéncia estabelecida no
préprio instrumento contratual e observara no momento da contratacédo e a cada exercicio financeiro
a disponibilidade de créditos orgcamentérios, bem como a previsdo no plano plurianual, quando
ultrapassar 1 (um) exercicio financeiro.

5.1.2. Na formalizac¢éo do contrato ou do instrumento substituto devera haver a indicacao da
disponibilidade dos créditos orgamentarios respectivos.

5.2. A contratagdo com os fornecedores registrados na ata sera formalizada pelo érgdo ou pela
entidade interessada por intermédio de instrumento contratual, emissdo de nota de empenho de
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despesa, autorizacdo de compra ou outro instrumento habil, conforme o art. 95 da Lei n® 14.133, de
2021.

5.2.1. O instrumento contratual de que trata o item 5.2. devera ser assinado no prazo de
validade da ata de registro de precos.

5.3. Os contratos decorrentes do sistema de registro de pregos poderéo ser alterados, observado o
art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021.

5.4. Ap6s a homologacédo da licitagdo ou da contratacdo direta, deverdo ser observadas as
seguintes condi¢Bes para formalizacdo da ata de registro de precos:

5.4.1. Serao registrados na ata os pregos e os quantitativos do adjudicatario, devendo ser
observada a possibilidade de o licitante oferecer ou nao proposta em quantitativo inferior ao maximo

previsto no edital eu-no-aviso-de-contratacdo-direta e se obrigar nos limites dela;

5.4.2. Serd incluido na ata, na forma de anexo, o registro dos licitantes ou dos fornecedores
que:

5.4.2.1. Aceitarem cotar os bens, as obras ou 0s servicos com pre¢os iguais aos do
adjudicatério, observada a classificacdo da licitagcdo; e

5.4.2.2. Mantiverem sua proposta original.

5.4.3. Seré respeitada, nas contratacdes, a ordem de classificagdo dos licitantes ou dos
fornecedores registrados na ata.

5.5. O registro a que se refere o item 5.4.2 tem por objetivo a formagéo de cadastro de reserva para
o caso de impossibilidade de atendimento pelo signatario da ata.

5.6. Para fins da ordem de classificagdo, os licitantes ou fornecedores que aceitarem reduzir suas
propostas para o preco do adjudicatario antecederdo aqueles que mantiverem sua proposta original.

5.7. A habilitag8o dos licitantes que comporéo o cadastro de reserva a que se refere o item 5.4.2.2
somente serd efetuada quando houver necessidade de contratacdo dos licitantes remanescentes, nas
seguintes hipoteses:

5.7.1. Quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de pre¢os, no prazo e nas
condi¢cdes estabelecidos no edital eu-no-aviso-de-contratacao-direta; e
5.7.2. Quando houver o cancelamento do registro do licitante ou do registro de precos nas

hipéteses previstas no item 9.

5.8. O prego registrado com indicagéo dos licitantes e fornecedores sera divulgado no PNCP e ficara
disponibilizado durante a vigéncia da ata de registro de precos.

5.9. Ap6s a homologagéo da licitagdo ou da contratacao direta, o licitante mais bem classificado ou
o fornecedor, no caso da contratagdo direta, sera convocado para assinar a ata de registro de precgos,
no prazo e nas condi¢cBes estabelecidos no edital de licitagcdo ou no aviso de contratacéo direta, sob
pena de decair o direito, sem prejuizo das sang¢des previstas na Lei n® 14.133, de 2021.

5.9.1. O prazo de convocacgédo podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo, mediante
solicitacdo do licitante ou fornecedor convocado, desde que apresentada dentro do prazo,
devidamente justificada, e que a justificativa seja aceita pela Administracéo.

5.10. A ata de registro de precos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no
Sistema de Registro de Precos.

5.11. Quando o convocado ndo assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condi¢es
estabelecidos no edital ou no aviso de contratacéo, e observado o disposto no item 5.7, observando o
item 5.7 e subitens, fica facultado a Administragéo convocar os licitantes remanescentes do cadastro
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de reserva, na ordem de classificacdo, para fazé-lo em igual prazo e nas condi¢cdes propostas pelo
primeiro classificado.

5.12. Na hip6tese de nenhum dos licitantes que trata o item 5.4.2.1, aceitar a contratacao nos termos
do item anterior, a Administracdo, observados o valor estimado e sua eventual atualizagcao nos termos

do edital eu-do-aviso-de-contratagdo-direta, podera:

5.12.1. Convocar para negocia¢do os demais licitantes ou fornecedores remanescentes cujos
precos foram registrados sem reducéo, observada a ordem de classificagcdo, com vistas a obtencao
de preco melhor, mesmo que acima do preco do adjudicatario; ou

5.12.2. Adjudicar e firmar o contrato nas condi¢des ofertadas pelos licitantes ou fornecedores
remanescentes, atendida a ordem classificatéria, quando frustrada a negociacdo de melhor
condicao.

5.13. A existéncia de precos registrados implicard compromisso de fornecimento nas condi¢des
estabelecidas, mas ndo obrigara a Administracdo a contratar, facultada a realizacdo de licitacéo
especifica para a aquisicéo pretendida, desde que devidamente justificada.

6. ALTERACAO OU ATUALIZACAO DOS PRECOS REGISTRADOS

6.1. Os 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:

6.1.1. 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 execucao da ata tal
como pactuada, nos termos da alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n°® 14.133, de 2021;

6.1.2. Em caso de criagéo, alteracdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou
a superveniéncia de disposi¢des legais, com comprovada repercussao sobre 0s precos registrados;

6.1.3. Na hipotese de previsdo no edital ou no aviso de contratacéo direta de clausula de
reajustamento ou repactuacao sobre os precos registrados, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021.

6.1.3.1. No caso do reajustamento, devera ser respeitada a contagem da anualidade e o indice
previstos para a contratacdo;

6.1.3.2. No caso da repactuacdo, podera ser a pedido do interessado, conforme critérios
definidos para a contratagao.

7. NEGOCIACAO DE PRECOS REGISTRADOS

7.1. Na hipétese de o preco registrado tornar-se superior ao prego praticado no mercado por motivo
superveniente, o 6rgdo ou entidade gerenciadora convocara o fornecedor para negociar a reducgao do
preco registrado.

7.1.1. Caso ndo aceite reduzir seu preco aos valores praticados pelo mercado, o fornecedor
sera liberado do compromisso assumido quanto ao item registrado, sem aplicacdo de penalidades
administrativas.

7.1.2. Na hipoétese prevista no item anterior, o gerenciador convocara os fornecedores do
cadastro de reserva, na ordem de classificacao, para verificar se aceitam reduzir seus precos aos
valores de mercado e ndo convocard os licitantes ou fornecedores que tiveram seu registro
cancelado.

7.1.3. Se nao obtiver éxito nas negociacdes, 0 6rgao ou entidade gerenciadora procedera ao
cancelamento da ata de registro de precos, adotando as medidas cabiveis para obtencao de
contratacdo mais vantajosa.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizagéo: maio/2023

Ata de Registro de Pregos — Lei n°® 14.133, de 2021.

Aprovado pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo.

Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagao



7.1.4. Na hipétese de reducao do preco registrado, o gerenciador comunicara aos 6rgaos e as
entidades que tiverem firmado contratos decorrentes da ata de registro de precos para que avaliem
a conveniéncia e a oportunidade de diligenciarem negociagdo com vistas a alteracdo contratual,
observado o disposto no art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.2. Na hipotese de o preco de mercado tornar-se superior ao preco registrado e o fornecedor nao
poder cumprir as obrigacGes estabelecidas na ata, serd facultado ao fornecedor requerer ao
gerenciador a alteracdo do preco registrado, mediante comprovacdo de fato superveniente que
supostamente o impossibilite de cumprir o compromisso.

7.2.1. Neste caso, o fornecedor encaminhard, juntamente com o pedido de alteracdo, a
documentacdo comprobatéria ou a planilha de custos que demonstre a inviabilidade do preco
registrado em relagdo as condig8es inicialmente pactuadas.

7.2.2. N&o hipétese de ndo comprovacéo da existéncia de fato superveniente que inviabilize
o preco registrado, o pedido serd indeferido pelo 6rgdo ou entidade gerenciadora e o fornecedor
deverd cumprir as obrigacfes estabelecidas na ata, sob pena de cancelamento do seu registro, nos
termos do item 9.1, sem prejuizo das san¢des previstas na Lei n® 14.133, de 2021, e na legislacdo
aplicavel.

7.2.3. Na hipétese de cancelamento do registro do fornecedor, nos termos do item anterior, 0
gerenciador convocara os fornecedores do cadastro de reserva, na ordem de classificacao, para
verificar se aceitam manter seus precos registrados, observado o disposto no item 5.7.

7.2.4. Se ndo obtiver éxito nas negociacdes, 0 6rgao ou entidade gerenciadora procedera ao
cancelamento da ata de registro de precos, nos termos do item 9.4, e adotara as medidas cabiveis
para a obtencéo da contratacdo mais vantajosa.

7.2.5. Na hip6tese de comprovacdo da majoracdo do preco de mercado que inviabilize o
preco registrado, conforme previsto no item 7.2 e no item 7.2.1, o 6rgdo ou entidade gerenciadora
atualizara o preco registrado, de acordo com a realidade dos valores praticados pelo mercado.

7.2.6. O 6rgéo ou entidade gerenciadora comunicara aos 6rgdos e as entidades que tiverem
firmado contratos decorrentes da ata de registro de precos sobre a efetiva alteracdo do preco
registrado, para que avaliem a necessidade de alteracdo contratual, observado o disposto no art.
124 da Lei n® 14.133, de 2021.

8. REMANEJAMENTO DAS QUANTIDADES REGISTRADAS NA ATA DE REGISTRO DE
PRECOS

8.1. As quantidades previstas para 0s itens com prec¢os registrados nas atas de registro de precos
poderdo ser remanejadas pelo 6rgdo ou entidade gerenciadora entre os 6rgdos ou as entidades
participantes e ndo participantes do registro de precos.

8.2. O remanejamento somente poderd ser feito:
8.2.1. De 6rgao ou entidade participante para 6rgéo ou entidade participante; ou
8.2.2. De o6rgao ou entidade participante para 6rgéo ou entidade nao participante.

8.3. O ¢6rgédo ou entidade gerenciadora que tiver estimado as quantidades que pretende contratar
sera considerado participante para efeito do remanejamento.

8.4. Na hipotese de remanejamento de 6rgédo ou entidade participante para 6rgao ou entidade ndo
participante, serdo observados os limites previstos no art. 32 do Decreto n® 11.462, de 2023.

8.5. Competird ao 6rgdo ou a entidade gerenciadora autorizar o remanejamento solicitado, com a
reducdo do quantitativo inicialmente informado pelo 6rgdo ou pela entidade participante, desde que
haja prévia anuéncia do 6rgao ou da entidade que sofrer reducdo dos quantitativos informados.

Camara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizacéo: maio/2023

Ata de Registro de Pregos — Lei n°® 14.133, de 2021.

Aprovado pela Secretaria de Gestéo e Inovagao.

Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao



8.6. Caso o remanejamento seja feito entre 6rgaos ou entidades dos Estados, do Distrito Federal
ou de Municipios distintos, cabera ao fornecedor beneficiario da ata de registro de precos, observadas
as condicdes nela estabelecidas, optar pela aceitacdo ou nao do fornecimento decorrente do
remanejamento dos itens.

8.7. Na hipotese da compra centralizada, ndo havendo indicacdo pelo érgdo ou pela entidade
gerenciadora, dos quantitativos dos participantes da compra centralizada, nos termos do item 8.3, a
distribuicdo das quantidades para a execugédo descentralizada sera por meio do remanejamento.

9. CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS
REGISTRADOS

9.1. O registro do fornecedor sera cancelado pelo gerenciador, quando o fornecedor:

9.1.1. Descumprir as condicdes da ata de registro de precos, sem motivo justificado;

9.1.2. N&o retirar a nota de empenho, ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela
Administracdo sem justificativa razoavel;

9.1.3. Nao aceitar manter seu preco registrado, na hip6tese prevista no artigo 27, § 2°, do
Decreto n® 11.462, de 2023; ou

9.14. Sofrer sangéo prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei n® 14.133, de
2021.

9.1.4.1. Na hipétese de aplicacdo de sangéo prevista nos incisos Ill ou IV do caput do art. 156
da Lei n°® 14.133, de 2021, caso a penalidade aplicada ao fornecedor ndo ultrapasse o prazo de
vigéncia da ata de registro de precos, podera o 6rgdo ou a entidade gerenciadora poderd,
mediante decisdo fundamentada, decidir pela manutencéo do registro de precos, vedadas
contratacdes derivadas da ata enquanto perdurarem os efeitos da sangéo.

9.2. O cancelamento de registros nas hip6teses previstas no item 9.1 sera formalizado por
despacho do 6rgao ou da entidade gerenciadora, garantidos os principios do contraditério e da ampla
defesa.

9.3. Na hipo6tese de cancelamento do registro do fornecedor, o érgdo ou a entidade gerenciadora
podera convocar os licitantes que compdem o cadastro de reserva, observada a ordem de classificagao.

9.4. O cancelamento dos precos registrados poderd ser realizado pelo gerenciador, em
determinada ata de registro de precos, total ou parcialmente, nas seguintes hipéteses, desde que
devidamente comprovadas e justificadas:

9.4.1. Por razao de interesse publico;
9.4.2. A pedido do fornecedor, decorrente de caso fortuito ou for¢ca maior; ou
9.4.3. Se nao houver éxito nas negociacdes, nas hipoteses em que o preco de mercado

tornar-se superior ou inferior ao preco registrado, nos termos do artigos 26, 8§ 3° e 27, § 4°, ambos
do Decreto n°® 11.462, de 2023.

10. DAS PENALIDADES

10.1. O descumprimento da Ata de Registro de Precos ensejara aplicacdo das penalidades

estabelecidas no edital ev-no-aviso-de-contratacdo-direta.

10.1.1. As sancfes também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva no registro de
precos que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamente apos terem
assinado a ata.

10.2. E dacompeténcia do gerenciador a aplicacéo das penalidades decorrentes do descumprimento
do pactuado nesta ata de registro de preco (art. 7°, inc. X1V, do Decreto n® 11.462, de 2023), exceto
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nas hipoteses em que o descumprimento disser respeito as contratacfes dos 6rgdos ou entidade
participante, caso no qual cabera ao respectivo 6rgéo participante a aplicacdo da penalidade (art. 8°,
inc. IX, do Decreto n° 11.462, de 2023).

10.3. O ¢6rgdo ou entidade participante devera comunicar ao 6rgdo gerenciador qualquer das
ocorréncias previstas no item 9.1, dada a necessidade de instauracdo de procedimento para
cancelamento do registro do fornecedor.

11. CONDICOES GERAIS

111 As condigBes gerais de execucgdo do objeto, tais como 0s prazos para entrega e recebimento,
as obrigacBes da Administracdo e do fornecedor registrado, penalidades e demais condi¢des do ajuste,
encontram-se definidos no Termo de Referéncia, ANEXO | AO EDITAL OU-AVSO-—DE

CONTRATAGAOCDIRETA-

11.2. No caso de adjudicacao por preco global de grupo de itens, s6 sera admitida a contratacéo de
parte de itens do grupo se houver prévia pesquisa de mercado e demonstracdo de sua vantagem para
0 6rgdo ou a entidade.

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em .... (....) vias de igual teor, que,
depois de lida e achada em ordem, vai assinada pelas partes e encaminhada copia aos demais 6rgaos
participantes (se houver).

Local e data

Assinaturas

Representante legal do 6rgao gerenciador e representante(s) legal(is) do(s) fornecedor(s)

registrado(s)

Anexo

Cadastro Reserva
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Seguindo a ordem de classificacdo, segue relacdo de fornecedores que aceitaram cotar os itens com

precos iguais ao adjudicatario:

Item Fornecedor (razéo social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante)
do
TR
Especificacdo Marca Modelo Unidade |Quantidade|Quantida Valor Un| Prazo
X (se exigida ng (se exigido no Maxima de garantia
edital) edital) Minima ou
validade

Seguindo a ordem de classificacdo, segue relacéo de fornecedores que mantiveram sua proposta

original:
ltem Fornecedor (razdo social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante)
do
TR
Especificacd Marca Modelo Unidade |Quantidade|Quantida Valor Un| Prazo
X (o] (se exigida ng (se exigido no Méxima de garantia
edital) edital) Minima ou
validade

Apés a habilitacdo, os interessados em participar do cadastro reserva da Ata de Registro de Precos
receberdo uma mensagem, via chat, solicitando a formalizagdo de seu interesse. Para isso, deveréo
enviar um e-mail para compras_cpl@pra.ufpb.br. Registrando sua manifestacéo.
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/2025

NOTAS EXPLICATIVAS

Para facilitar o ajuste do Termo de Referéncia ao tipo de contratacéo, algumas clausulas foram destacadas
com cores distintas, devendo ser removidas ou mantidas em cada caso da seguinte forma:

- Azul: acrescentado de acordo com as peculiaridades do objeto

- Vermelho: cldusulas facultativas consideradas

-Tachade: sera excluido por ndo ser compativel com o objeto e caracteristicas da licitacao.

- Roxo: Justificativas de nao preenchimento ou exclusao

Os Orgaos Assessorados deverdo manter as notas de rodapé dos modelos utilizados para a elaboracéo
das minutas e demais anexos, a fim de que os Orgdos Consultivos, ao examinarem os documentos,
estejam certos de que os modelos séo os corretos. A versao final do texto, apos aprovada pelo érgéo
consultivo, devera excluir a referida nota.

MODELOBE TERMO DE CONTRATO
Lei n°14.133, de 1° de abril de 2021
SERVICOS SEM REGIME DE DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO DE OBRA - LICITACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
(Processo Administrativo n° 23074.009850/2025-79)

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° xx/2025, QUE FAZEM

ENTRE SI A UNAO—POR INTERMEDIO—DO—A)
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA E

A [Unige} OU Autarquia UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA OU [Fundacio XXxxxx},porintermédio
dofa){6rgao—contratante], com sede no(a) Cidade Universitaria — Campus |, S/N, na cidade de Jo&o
Pessoa/PB, inscrito(a) no CNPJ sob o n® 24.098.477/0001-10, neste ato representado(a) pelo(a) Magnifica
Reitora Prof.2 Terezinha Domiciano Dantas Martins, nomeado(a) pela-Peortaria pelo Decreto de 15 de outubro
de 2024 p2XX—de-[dial-de-[més]l-de-fane}; publicada no DOU de pelo Decreto de 15 de outubro de 2024,
portador da Matricula Funcional n® 338087, doravante denominado CONTRATANTE, e o(a) [CONTRATADO],
inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n° [CNPJ], sediado(a) na [endereco], na cidade de [cidade]/[UF], doravante
designado CONTRATADO, neste ato representado(a) por [nome e funcdo no CONTRATADO], conforme [atos
constitutivos da empresa] OU [procuragéo apresentada nos autos], tendo em vista o que consta no Processo
n° 23074.009850/2025-79 e em observancia as disposicdes da Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais
legislacdo aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do(a) Pregéo Eletronico ©Y
[Cencorréneialn® 01/2025, mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento € a contratagdo de servigos comuns e continuos de preparo e
distribuicao de refei¢cdes, sob demanda, por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas no fornecimento de refei¢cdes, visando atender os Restaurantes Universitarios da
Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a concessao onerosa de uso de espaco publico, a serem
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/2025

executados sem regime de dedicacdo exclusiva de méo de obra, nos termos da tabela abaixo, nas condi¢des
estabelecidas no Termo de Referéncia.

1.2. Objeto da contratacéo:

ITEM ESPECIFICAGAO CATSER | UNIDADE | QUANTIDADE VALOR VALOR
DE UNITARIO | TOTAL
MEDIDA

GRUPO | Fornecimento de
refeicdes

1.3. Vinculam esta contrata¢éo, independentemente de transcri¢éo:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitagéo;

1.3.3. A Proposta do CONTRATADO;

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

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

2.4, A prorrogacao de que trata este item é condicionada ao ateste, pela autoridade competente, de que
as condicBes e 0s pregcos permanecem vantajosos para a Administracdo, permitida a negociacdo com o
CONTRATADO, atentando, ainda, para o cumprimento dos seguintes requisitos:

2.4.1. Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestacdo dos servigcos tem
natureza continuada;

2.4.2. Seja juntado relatério que discorra sobre a execu¢éo do contrato, com informacdes de que os
servi¢cos tenham sido prestados regularmente;

2.4.3. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizacéo do servico;
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/2025

2.4.4. Haja manifestacao expressa do CONTRATADO informando o interesse na prorrogacao;
2.4.5. Seja comprovado que 0 CONTRATADO mantém as condic¢es iniciais de habilitacao; e
2.4.6. N&o haja registro Cadastro Informativo de créditos ndo quitados do setor publico federal
(Cadin).

2.5. O CONTRATADO néo tem direito subjetivo a prorrogacao contratual.
2.6. A prorrogacédo de contrato devera ser promovida mediante celebragdo de termo aditivo.

2.7. Nas eventuais prorrogacdes contratuais, 0s custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados ao longo
do primeiro periodo de vigéncia da contratagdo deverdo ser reduzidos ou eliminados como condi¢do para a
renovagao.

2.8. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o CONTRATADO tiver sido penalizado nas sancdes
de declaracao de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico, observadas as
abrangéncias de aplicacgéo.

CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS

3.1. O regime de execucdo contratual, os modelos de gestdo e de execug¢do, assim como 0S prazos e
condicdes de concluséo, entrega, observacédo e recebimento do objeto constam no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

CLAUSULA QUARTA — SUBCONTRATACAO

4.1. As regras sobre a subcontratacdo do objeto sdo aquelas estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato

CLAUSULA QUINTA - PRECO

5.2. O valor total da contratac@o é de R$ XXXXXX (XXXXXXXXX)

5.3. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da
execucao do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciérios, fiscais e
comerciais incidentes, taxa de administracao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do
objeto da contratacéo.

CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO

6.1. O prazo para pagamento ao CONTRATADO e demais condi¢cBes a ele referentes encontram-se
definidos no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE

7.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual sédo aquelas definidas no Termo de Referéncia, anexo
a este Contrato.

CLAUSULA OITAVA - OBRIGACOES DO CONTRATANTE
8.1. Sao obrigacdes do CONTRATANTE:
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/2025

8.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pelo CONTRATADO, de acordo com
0 contrato e seus anexos;

8.1.2. Receber o objeto no prazo e condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.1.3. Notificar o CONTRATADO, por escrito, sobre vicios, defeitos incorrecdes, imperfeicdes,

falhas ou irregularidades verificadas na execugcdo do objeto contratual, fixando prazo para que seja
substituido, reparado ou corrigido, total ou parcialmente, as suas expensas, certificando-se de que as
solucdes por ele propostas sejam as mais adequadas;

8.1.4. Acompanhar e fiscalizar a execug¢do do contrato e o cumprimento das obrigacdes pelo
CONTRATADO;
8.1.5. Comunicar a empresa para emissdo de Nota Fiscal relativa a parcela incontroversa da

execucao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento, quando houver controvérsia sobre a execucao
do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021;

8.1.6. Efetuar o pagamento ao CONTRATADO do valor correspondente & execucao do objeto, no
prazo, forma e condicdes estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

8.1.7. Aplicar ao CONTRATADO as sanc¢des previstas na lei e neste Contrato;
8.1.8. N&o praticar atos de ingeréncia na administragdo do CONTRATADO, tais como:

8.1.8.1. indicar pessoas expressamente nominadas para executar direta ou indiretamente o objeto
contratado;

8.1.8.2. fixar salério inferior ao definido em lei ou em ato normativo a ser pago pelo CONTRATADO;
8.1.8.3. estabelecer vinculo de subordinagdo com funcionario do CONTRATADO;
8.1.8.4. definir forma de pagamento mediante exclusivo reembolso dos salarios pagos;

8.1.8.5. demandar a funcionario do CONTRATADO a execucéo de tarefas fora do escopo do objeto
da contratagéo; e

8.1.8.6. prever exigéncias que constituam intervencdo indevida da Administracdo na gestdo interna
do CONTRATADO.

8.1.9. Cientificar o 6rgédo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocao das
medidas cabiveis quando do descumprimento de obriga¢bes pelo CONTRATADO;

8.1.10. Explicitamente emitir decisédo sobre todas as solicitagbes e reclamacgfes relacionadas a
execucao do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execugéo do ajuste;

8.1.10.1. A Administracdo ter4d o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do
requerimento para decidir, admitida a prorrogacdo motivada, por igual periodo.

8.1.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos
pelo CONTRATADO no prazo maximo de 30 (trinta) dias;

8.1.12. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para
apuracdo de descumprimento de clausulas contratuais;

8.1.13. Comunicar o CONTRATADO na hipétese de posterior alteracdo do projeto pelo
CONTRATANTE, no caso do art. 93, 82°, da Lei n°® 14.133, de 2021.

8.2. A Administracdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo CONTRATADO com
terceiros, ainda que vinculados a execuc¢éo do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em
decorréncia de ato do CONTRATADO, de seus empregados, prepostos ou subordinados.
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CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DO CONTRATADO

9.1. O CONTRATADO deve cumprir todas as obrigacdes constantes deste Contrato e de seus anexos,
assumindo como exclusivamente seus 0s riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucao do
objeto, observando, ainda, as obrigacdes a seguir dispostas:

9.2. Atender as determinacdes regulares emitidas pelo fiscal ou gestor do contrato ou autoridade superior
e prestar todo esclarecimento ou informacédo por eles solicitados;

9.3. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, os bens e servigos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorrecées
resultantes da execucdo ou dos materiais empregados;

9.4. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo e
qualquer dano causado a Administracdo ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou
0 acompanhamento da execucédo contratual pelo CONTRATANTE, que ficara autorizado a descontar dos
pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida, o valor correspondente aos danos sofridos;

9.5. Quando néo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, o CONTRATADO devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta
do més seguinte ao da prestagdo dos servi¢os, 0s seguintes documentos:

9.5.1. prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

9.5.2. certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Uniéo;

9.5.3. certiddbes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do
domicilio ou sede do CONTRATADO;

9.5.4. Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e

9.5.5. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT.

9.6. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencao, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagfes
trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributarias, fiscais, comerciais e as demais previstas em legislacédo
especifica, cuja inadimpléncia nao transfere a responsabilidade ao CONTRATANTE e ndo podera onerar o
objeto do contrato;

9.7. Comunicar ao Fiscal do contrato tempestivamente, observada a urgéncia da situacdo, qualquer
ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local da execucédo do objeto contratual, ndo ultrapassando
0 prazo de 24 (vinte e quatro) horas;

9.8. Paralisar, por determinacdo do CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada
de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros;

9.9. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas
as condicdes exigidas para habilitacdo na licitagédo;

9.10. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas de
cargos previstas na legislacéao;

9.11. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, com a indicacdo dos empregados que preencheram as referidas vagas;

9.12. Guardar sigilo sobre todas as informac8es obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

9.13. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo
complementé-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do
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objeto da contratacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, 11, d, da Lei n°® 14.133,
de 2021;

9.14. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de
seguranca do CONTRATANTE;

9.15. Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com
habilitacdo e conhecimento adequados;

9.16. Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos;

9.17. Fornecer todos os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios demandados, em quantidade,
qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas
e legislacéo de regéncia;

9.18. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacao pertinente, cumprindo as
determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local de execucédo do objeto e nas melhores
condi¢bes de seguranca, higiene e disciplina;

9.19. Submeter previamente, por escrito, ao CONTRATANTE, para analise e aprovagéo, quaisquer
mudancgas nos meétodos executivos que fujam as especificacdes do memorial descritivo ou instrumento
congénere;

9.20. Cumprir as normas de protecdo ao trabalho, inclusive aquelas relativas a seguranca e a saude no
trabalho;

9.21. Na&o submeter os trabalhadores a condi¢cdes degradantes de trabalho, jornadas exaustivas, servidao
por divida ou trabalhos forcados;

9.22. Na&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos de idade, exceto na
condicéo de aprendiz para os maiores de quatorze anos de idade, observada a legislacdo pertinente;

9.23. N&o submeter o menor de dezoito anos de idade a realizacdo de trabalho noturno e em condicdes
perigosas e insalubres e a realizacéo de atividades constantes na Lista de Piores Formas de Trabalho Infantil,
aprovada pelo Decreto n° 6.481, de 12 de junho de 2008;

9.24. Receber e dar o tratamento adequado a denuincias de discriminagdo, violéncia e assédio no ambiente
de trabalho;

9.25. Manter preposto aceito pela Administragdo no local da obra ou do servico para representa-lo na
execucao do contrato;

9.25.1. A indicagdo ou a manutencao do preposto da empresa podera ser recusada pelo érgéo ou
entidade, desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da
atividade.

9.26. N&o contratar, durante a vigéncia do contrato, cénjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do CONTRATANTE ou de agente publico que tenha
desempenhado fun¢éo na licitacdo ou que atue na fiscalizacdo ou gestdo do contrato, nos termos do artigo
48, paragrafo Unico, da Lei n® 14.133, de 2021;

9.27. Prestar todo esclarecimento ou informacédo solicitada pelo CONTRATANTE ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execugado do contrato;

9.28. Promover a guarda, manutencao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario
a execucdo do objeto, durante a vigéncia do contrato;

9.29. Assegurar aos seus trabalhadores ambiente de trabalho e instalagcfes em condi¢cdes adequadas ao
cumprimento das normas de saude, seguranca e bem-estar no trabalho;
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9.30. Fornecer equipamentos de protecao individual (EPI) e equipamentos de protecdo coletiva
(EPC),quando for o caso;

9.31. Garantir 0 acesso do CONTRATANTE, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execucao do contrato;

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

9.33. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracéao;

9.34. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo
executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo o CONTRATADO relatar ao CONTRATANTE toda
e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungéo;

CLAUSULA DECIMA- OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD

10.1. As partes deverdo cumprir a Lei n®13.709, de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais a que
tenham acesso em razéo do certame ou do contrato administrativo que eventualmente venha a ser firmado,
a partir da apresentacao da proposta no procedimento de contratacéo, independentemente de declaracdo ou
de aceitacdo expressa.

10.2.  Os dados obtidos somente poderao ser utilizados para as finalidades que justificaram seu acesso e
de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da LGPD.

10.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipteses permitidas em Lei.

10.4. A Administragdo deverd ser informada no prazo de 5 (cinco) dias Uteis sobre todos os contratos de
suboperacao firmados ou que venham a ser celebrados pelo CONTRATADO.

10.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, é dever do CONTRATADO
elimina-los, com excecao das hipdteses do art. 16 da LGPD, incluindo aquelas em que houver necessidade
de guarda de documentacao para fins de comprovacao do cumprimento de obriga¢des legais ou contratuais
e somente enquanto ndo prescritas essas obrigacdes.

10.6. E dever do CONTRATADO orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e
responsabilidades decorrentes da LGPD.

10.7. O CONTRATADO devera exigir de SUBOPERADORES e SUBCONTRATADOS o cumprimento dos
deveres da presente clausula, permanecendo integralmente responsavel por garantir sua observancia.
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10.8. O CONTRATANTE podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo o
CONTRATADO atender prontamente eventuais pedidos de comprovacao formulados.

10.9. O CONTRATADO devera prestar, no prazo fixado pelo CONTRATANTE, prorrogavel
justificadamente, quaisquer informacdes acerca dos dados pessoais para cumprimento da LGPD, inclusive
guanto a eventual descarte realizado.

10.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que se
proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em ambiente virtual controlado, com registro
individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso, data, horario e registro da
finalidade, para efeito de responsabilizacdo, em caso de eventuais omissdes, desvios ou abusos.

10.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de
garantir a reutilizacdo desses dados pela Administracao nas hipoteses previstas na LGPD.

10.11. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados
pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial a ANPD por meio de opinides técnicas
ou recomendacodes, editadas na forma da LGPD.

10.12. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser comunicados a
autoridade nacional.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUGAO

11.1. Nao haveréa exigéncia de garantia contratual da execucéo.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRAGOES E SANGCOES ADMINISTRATIVAS

12.1. As regras acerca de infragBes e sancdes administrativas referentes a execugdo do contrato séo
aquelas definidas no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINCAO CONTRATUAL

13.1. O-contrato-sera-extinto-guando-cumpridas-as-obrigactesd

13.4. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de terem sido
cumpridas ou ndo as obrigac6es de ambas as partes contraentes.
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13.5. O contrato podera ser extinto antes do prazo nele fixado, sem 6nus para 0o CONTRATANTE, quando
este ndo dispuser de créditos orcamentarios para sua continuidade ou quando entender que o contrato ndo
mais Ihe oferece vantagem.

13.6. A extincdo nesta hipétese ocorrerd na proxima data de aniversario do contrato, desde que haja a
notificacdo do CONTRATADO pelo CONTRATANTE nesse sentido com pelo menos 2 (dois) meses de
antecedéncia desse dia.

13.7. Caso a notificacdo da ndo-continuidade do contrato de que trata este subitem ocorra com menos de
2 (dois) meses da data de aniverséario, a extingdo contratual ocorrerd apds 2 (dois) meses da data da
comunicacao.

13.8. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigacdes nele estipuladas, ou antes do prazo
nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n° 14.133, de 2021, bem como
amigavelmente, assegurados o contraditério e a ampla defesa.

13.9. Nesta hipétese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

13.10. A alteragédo social ou a modificagao da finalidade ou da estrutura da empresa néo ensejara a extingao
se nédo restringir sua capacidade de concluir o contrato.

13.11. Se a operacéo implicar mudanga da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado termo aditivo
para alteracdo subjetiva.

13.12. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:

13.12.1. Do balanc¢o dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.12.2. Da relagédo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.12.3. Das indenizagGes e multas.

13.13. A extingdo do contrato ndo configura ébice para o reconhecimento do desequilibrio econdmico-
financeiro, hipotese em que sera concedida indenizagdo por meio de termo indenizatorio.

13.14. O CONTRATANTE podera ainda:

13.14.1. nos casos de obrigacdo de pagamento de multa pelo CONTRATADO, reter a garantia
prestada a ser executada, conforme legislagdo que rege a matéria; e

13.14.2. nos casos em que houver necessidade de ressarcimento de prejuizos causados a
Administracdo, nos termos do inciso 1V do art. 139 da Lei n.° 14.133, de 2021, reter os eventuais créditos
existentes em favor do CONTRATADO decorrentes do contrato.

13.15. O contrato podera ser extinto caso se constate que o CONTRATADO mantém vinculo de natureza
técnica, comercial, econémica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgédo ou entidade contratante
ou com agente publico que tenha desempenhado funcéo na licitacdo ou atue na fiscalizagao ou na gestéo do
contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o
terceiro grau.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - ALTERACOES

14.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-do pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n°
14.133, de 2021.

14.2. O CONTRATADO é obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢cdes contratuais, 0s acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado
do contrato.

14.3. As supressoes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderao exceder o limite
de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.
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14.4. As alteracdes contratuais deverdo ser promovidas mediante celebracédo de termo aditivo, submetido
a prévia aprovacao da consultoria juridica do CONTRATANTE, salvo nos casos de justificada necessidade
de antecipacédo de seus efeitos, hipétese em que a formalizacéo do aditivo devera ocorrer no prazo maximo
de 1 (um) més.

14.5. Registros que ndo caracterizam alteracdo do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebracdo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOTAGAO ORCAMENTARIA

15.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Or¢camento Geral da Unido deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada:

) Gestdo/unidade: [...];

II) Fonte de recursos: [...];

Ill) Programa de trabalho: [...];
IV) Elemento de despesa: [...]; e

V) Planointerno: [...]; e
V1) Nota de empenho: [...];

15.2. A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacdo da Lei
Orcamentaria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DOS CASOS OMISSOS

16.1. Os casos omissos serdo decididos pelo CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas na Lei n°
14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas
na Lei n® 8.078, de 1990 — Codigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICAGAO

17.1. Incumbira ao CONTRATANTE divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratacdes
Puablicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial na
Internet, em atencdo ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2° da Lei n. 12.527, de 2011,
c/c art. 7°, 83°, inciso V, do Decreto n. 7.724, de 2012.

CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO

18.1. Fica eleito o Foro da Justica Federal em Jodo Pessoa, Sec¢do Judiciaria de Paraiba para dirimir os
litigios que decorrerem da execucdo deste Termo de Contrato que ndo puderem ser compostos pela
conciliacéo, conforme art. 92, 81°, da Lei n°® 14.133, de 2021.

[Local], [dia] de [més] de [ano0].

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO

TESTEMUNHAS:

1-

Pagina 10|11
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Termo de Contrato - Licitagdes - Servicos sem regime de dedicagdo exclusiva de mao de obra - Lei n® 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestédo e Inovagéo
Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagao
Atualizagdo: NOV/2024



TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N° XX/2025

Pagina 11|11
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Termo de Contrato - Licitagdes - Servicos sem regime de dedicagdo exclusiva de mao de obra - Lei n® 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagéo
Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagao
Atualizagdo: NOV/2024



MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA ) FOLHA DE ASSINATURAS
SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO, ADMINISTRACAO E CONTRATOS

Emitido em 24/02/2025

TERMO N°5/2025 - PRA-ASSECOL (11.01.08.97)
(N° do Documento: 5)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 25/02/2025 08:35 )

(Assinado digitalmente em 24/02/2025 14:53 ) GILDALARA DE BRITO LYRA SILVA MEIRA

NOADIA PRISCILA ARAUJO RODRIGUES

COSTA
SUPERINTENDENTE NUTRICIONISTA-HABILITACAO
2636751 175535
(Assinado digitalmente em 24/02/2025 15:15) (Assinado digitalmente em 24/02/2025 18:58 )
JACIENY JANNE LEITE GOMES ALMEIDA ANA PAULA LEITE MOREIRA
NUTRICIONISTA-HABILITACAO NUTRICIONISTA-HABILITACAO
1761149 1853753
(Assinado digitalmente em 24/02/2025 15:17') (Assinado digitalmente em 24/02/2025 14:42)
ESTHER PEREIRA DA SILVA KARINA ARAUJO DO NASCIMENTO
NUTRICIONISTA-HABILITACAO NUTRICIONISTA-HABILITACAO
2934293 2073165

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https.//sipac.uf pb.br/documentos/ informando seu nimero: 5,
ano: 2025, documento (espécie): TERM O, data de emissao: 24/02/2025 e o cadigo de verificagdo: 3a671a94f0
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