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PREFEITURA DE

JANAPOLIS

SEMPRE DO SEU LADO

Secretaria Municipal de
Assisténcia Social, Cultura, Esporte,
Trabalho, Emprego e Renda

TERMO DE REFERENCIA

1. CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGCAO
1.1. OBJETO DA CONTRATAGAO:

1.1.1. Contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servigos de administragdo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentagédo, com
fornecimento de todos os insumos, equipamentos, materiais e mao-de-obra necessarios, incluindo servigos de limpeza de utensilios, equipamentos e
area fisica, bem como a manutengéo preventiva e corretiva predial e dos equipamentos para 01 (um) Restaurante Popular instalado no municipio de
Anapolis-GO, em espago fisico cedido pela Contratante.

1.1.2. A adequacédo do espaco, se necessario, bem como o fornecimento de todos os recursos fundamentais para o bom funcionamento, sera de
responsabilidade da Contratada, conforme condigdes e especificagdes estabelecidas neste Termo de Referéncia e anexos.

1.1.3. O objeto é enquadrado como bens e servicos comuns, nos termos do art. 6°, inc. Xlll, da Lei n® 14.133/21, cujos padrdes de desempenho e
qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificagdes usuais no mercado.

1.1.4. O servigo € enquadrado como continuado, nos termos do art. 6°, inc. XV, da Lei n°® 14.133/21, tendo em vista tratar-se de uma demanda real e
recorrente no municipio de Anapolis e a sua paralisagdo podera trazer prejuizos a comunidade local ao dificultar ao dificultar o acesso a alimentagao
balanceada e nutricionalmente adequada, a pregos acessiveis. Os Restaurantes Populares fazem parte da estrutura operacional do Sistema
Nacional de Seguranga Alimentar — SISAN e, em consonancia com a meta de erradicagdo da extrema pobreza, buscam potencializar sua articulagao
com outras politicas sociais relevantes para o alcance da populagao mais vulneravel.

1.1.5. O prazo de vigéncia do contrato sera de até 12 meses, a partir da data da publicagdo do extrato do contrato no Diario Oficial do Municipio,
podendo ser prorrogado conforme legislagédo vigente, nos termos dos arts. 106 e 107, da Lei n° 14.133/2021.

1.1.6. O prazo para assinatura do instrumento contratual é de até 2 (dois) dias Uteis, a contar do recebimento da notificagédo, sob pena de decair o
direito a contratacédo, sem prejuizo das penalidades previstas no Edital e seus anexos.

1.1.7. O contrato podera ser alterado, se assim convier a ambas as partes, nos termos e formas previstos nos artigos 124 e 125, da Lei n°
14.133/2021, desde que ndo altere o objetivo do ajuste.

1.1.8. Registros que nado caracterizam alteragdo do contrato podem ser realizados por simples apostila, dispensada a celebragdo de termo aditivo, na
forma do art. 136 da Lei n° 14.133/2021 e alteragdes.

1.1.9. Regime de execugao: Empreitada por prego global, conforme art. 6°, XXIX, da Lei n® 14.133/2021.
1.2. DO DETALHAMENTO DO OBJETO:
LOTE UNICO - UNIDADE MORUMBI

Qtd Anual Valor Valor Total
ica i nua o
CATSER Descrigao dos Servigos Und Unitario Anual
e Produtos Refeicses | (POT
refeicéo)

Preparo, fornecimento
e distribuicao de
aproximadamente 625
refeigdes/dia, 13.750
refeigdes/més, 165.000

refeigbes/ano (almogo) R$
3697 no Restaurante Und |165.000 R$ 15,12 2.494.800,00
Popular - Unidade

Morumbi, da cidade de
Anapolis-GO, em dias
Uteis, pelo periodo de

12 meses.

VALOR DIARIO R$ 9.450,00
VALOR MENSAL R$ 207.900,00
VALOR TOTAL 12 |R$ 2.494.800,00
MESES

1.2.1. O prego a ser cobrado dos usuarios do restaurante popular sera a tarifa fixa de R$ 2,00 (dois reais), devendo o poder publico municipal
subsidiar o restante dos custos até atingir o Valor Unitario por Refeigao.

1.2.2. AAdministragdo custeara o valor (maximo) de R$ 15,12 (quinze reais e doze centavos);

1.2.3. O valor a ser pago pelo usuario podera ser alterado a critério da Administragdo Publica, sendo vedada qualquer alteragéo por parte da
Contratada.

1.2.4. Para efeito de calculo considera-se um més o periodo ininterrupto de 22 (vinte e dois) dias.
1.3 ESPECIFICAGAO DOS SERVIGOS:
1.3.1. Do publico alvo

1.3.1.1. O publico alvo do Restaurante Popular é formado por trabalhadores formais e informais, pessoas em situagdo de vulnerabilidade social,
desempregados, estudantes, aposentados, moradores de rua, pessoas que se encontram em situagéo de inseguranga alimentar.

1.3.2. Da quantidade das refeigoes a serem fornecidas
1.3.2.1. O teto diario de fornecimento de refeicdes/almogo sera de 625 (seiscentos e vinte e cinco) refei¢cdes diarias. Este quantitativo ndo podera ser
excedido, considerando a inviabilidade orgamentaria/financeira da Contratante.
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1.3.3. Especificag6es técnicas das instalagoes fisicas do Restaurante Popular

1.3.3.1. O local de funcionamento da unidade do Restaurante Popular devera ser adequado de acordo com as especificagdes transcritas no Decreto
Federal n.° 5.296/2004, que regulamenta as Leis Federais n° 10.048, de 8 de novembro de 2000, no qual estabelece prioridades de atendimento as
pessoas que especifica e n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promogédo da
acessibilidade.

1.3.3.2. A Contratada devera no prazo de 04 (quatro) dias, a contar da assinatura do presente contrato, realizar todos as adequagdes necessarias
para cumprir as exigéncias dos o6rgaos fiscalizadores, bem como as adequagdes Estruturais do local onde funciona a unidade do Restaurante
Popular, devendo estes serem aprovados pelos 6rgdos competentes sob pena de resciséo contratual.

1.3.3.3. O inicio da execugao do servigo contratado dar-se-a em até 04 (quatro) dias apds o recebimento da Nota de Empenho/Ordem de Servico.

1.3.3.4. Conforme Manual do Programa Restaurante Popular segue sugestao de area construida para a capacidade de atendimento.

Capacidade de| Area  de|Area de
atendimento (Pessoas/dia) | Area Total .

) trabalho atendimento
- Morumbi
Até 625 150 m? 50 m? 100 m?

1.3.3.5. Setores que compdem o restaurante popular conforme sugestdo do Manual de Implantagdo de Restaurante Popular do MDS (2007). Cada
setor abaixo discriminado devera considerar o tamanho sugerido como area minima.

1.3.3.5.1. Area de carga e descarga;
1.3.3.5.2. Areas de recepgéo de insumos, despensa e almoxarifado;
1.3.3.5.3. Area de armazenamento de insumos e produtos acabado;

1.3.3.5.4. Depésito de material de limpeza;

1.3.3.5.5. Armazenamento para lixos e materiais ndo comestiveis: o estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e materiais
ndo comestiveis, antes da sua eliminagdo do estabelecimento, de modo a impedir o ingresso de pragas e evitar a contaminagdo das matérias-
primas, do alimento, da agua potavel, do equipamento e dos edificios ou vias de acesso aos locais;

1.3.3.5.6. Area de cocgio;

1.3.3.5.7. Area de higienizagéo de utensilios: quando necessario, deve haver instalagées adequadas para a limpeza e desinfecgéo dos utensilios e
equipamentos de trabalho. Essas instalagbes devem ser construidas com materiais resistentes a corrosdo, que possam ser limpos faciimente e
devem estar providas de meios convenientes para abastecer de agua fria ou fria e quente, em quantidade suficiente;

1.3.3.5.8. Instalagbes para lavagem das maos nas areas de producdo: devem ter instalacdes adequadas e convenientemente localizadas para
lavagem e secagem das méos sempre que a natureza das operagbes assim o exija. Nos casos em que sejam manipuladas substancias
contaminantes ou quando a natureza das tarefas requeira uma desinfecgdo adicional a lavagem devem estar disponiveis também instalagbes para
desinfecgdo das méaos. Deve-se dispor de agua fria ou fria e quente e de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre
outros) para limpeza das méaos. As instalagbes devem estar providas de tubulagdes devidamente sifonadas que transportem as aguas residuais até o
local de desague.

1.3.3.5.9. Vestiario e banheiro para funcionarios — todos os estabelecimentos devem dispor de vestiarios, banheiros e quartos de limpeza adequados,
convenientemente situados, garantindo a eliminagdo higiénica das aguas residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e ventilados, de
acordo com a legislagdo, sem comunicacéo direta com o local onde sdo manipulados os alimentos. Devem ser construidos lavabos com agua fria ou
fria e quente, providos de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para lavagem das maos em meios
higiénicos convenientes para sua secagem;

1.3.3.5.10. Area de higienizagéo de alimentos;

1.3.3.5.11. Escritério para administragao;

1.3.3.5.12. Banheiros publicos;

1.3.3.5.13. Area de distribuicao dos alimentos e atendimento aos usuarios;

1.3.3.5.14. Salao de refeigbes.

| - O tempo médio de montagem do prato ou bandeja no balcéo de distribuicdo é de 6 (seis) a 9 (nove) pessoas/minuto;
Il - O tempo médio que o usuario leva entre a distribuicdo e a devolugéo de bandejas é de 15 a 25 minutos;

11l - A area ocupada por uma pessoa, em mesa, pode variar de 1,0 a 1,2 m2

1.3.3.5.15. Setores de Higienizagdo: Nestes locais, as atividades envolvem todo o processo de limpeza, sanitizagdo e desinfeccdo de equipamentos,
utensilios e lougas, além da area fisica do Restaurante Popular. E visa garantir o bom controle higiénico-sanitario em todas as etapas dos fluxos

operacionais.

1.3.3.5.16. Setor de Higienizagdo e Armazenamento de Utensilios da Cozinha: Esta area deve localizar-se proxima as areas onde houver a utilizagao
dos utensilios e equipamentos citados.

1.3.3.5.17. Setor de Higienizagao de Utensilios do Refeitério (bandejas, pratos e talheres): Esta area deve ser a mais fechada possivel em relagdo ao
refeitério. Deve haver somente a abertura para devolugdo de bandejas/pratos e talheres. Sua localizagdo devera ser préxima a porta de saida dos
usuarios, e longe da area de distribuicdo das refeigdes, a fim de se evitar o fluxo cruzado de usuarios.

1.3.3.5.18. Paredes — Recomenda-se, para areas ou pontos especificos onde ocorra a lavagem de utensilios, que a parede seja revestida com
ceramica até 1,8 m de altura. Para tanto, é aconselhavel a escolha de pegas que precisem do menor numero de rejuntes possivel para evitar, ou
minimizar, a proliferagdo de microrganismos.

1.3.3.5.19. A pintura interna com tinta lavavel e clara, a pintura externa das paredes em cor a ser definida pela Administragéo e placa com logomarca
da Prefeitura de Anapolis.

1.3.3.5.20. Pisos — Tém que ser de alta resisténcia (PEI 5), pois devem suportar trafego pesado e intenso. Além disso, devem permitir a facil limpeza,
ser antiderrapantes, antiacidos e impermeaveis, e, ainda, devem propiciar declividade suficiente para impedir o acimulo de agua. Pisos monoliticos
(sem rejuntamento) sdo os mais indicados, pois a existéncia de rejuntes facilita o0 acimulo de sujeira. No caso de se utilizar o revestimento ceramico,
ha no mercado opgdes de rejuntes ndo porosos, ou seja, ideais para a higienizagdo e nao proliferagdo de microrganismos. Todas as jungdes entre
pisos e paredes devem ser arredondadas para evitar o acimulo de sujeira e facilitar a limpeza (recanto sanitario).

1.3.3.5.21. Vestiarios dos Funcionarios: Existem normas técnicas que disciplinam o projeto desta area. Deve ser uma area isolada, ou seja, ndo deve
ter comunicagéo direta com os demais setores do Restaurante Popular. Devem localizar-se de tal forma a permitir que todos os funcionarios tenham

sei.anapolis.go.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=1801805&infra_sist... ~ 2/30



03/06/25, 17:38 SEI/PMA - 1617387 - Termo de Referéncia

que, obrigatoriamente, passar por eles antes de ingressar na area de distribuicdo. Cada conjunto de vestiarios e banheiros dividido por trés areas
distintas: vestiarios com armarios individuais, boxes para banho e vasos sanitarios, sendo 02 aparelhos em cada, para masculino e feminino (no caso
do vestiario masculino também devem existir 02 (dois) mictérios). As privadas devem ter o maximo de isolamento possivel. A higienizagdo das méaos
deve ser feita segundo normas sanitarias.

1.3.3.5.22. Setores complementares ou Eventuais:
| - Circulagdes — As portas devem ter largura minima de 1,00m e as circulagdes internas do Restaurante Popular devem ter, no minimo, 1,20m.

Il - Bilheteria — O Restaurante Popular, devido ao grande numero de usuarios, deve dispor de um sistema de controle de fluxo que seja ininterrupto.
Para tanto, deve existir uma ou duas bilheterias bem estruturadas, de acordo com o nimero de usuarios.

1l - Sala do Profissional de Nutricdo — Sera localizada de modo a permitir, do seu interior, ampla vis&o do refeitério, através de painéis de vidro. Para
melhor supervisdo das atividades é aconselhavel que o piso seja elevado.

IV - Esquema dos Fluxos em um Restaurante Popular: Fluxo de entrada dos usuarios do refeitorio, passando pela bilheteria, pela area de
higienizagdo das maos e pela linha de distribuicéo;

V - Fluxo da saida dos usuarios do refeitdrio, passando pelo balcdo de devolugédo das bandejas;
1.3.3.5.23. Das Instalagbes Prediais
1)Instalacées Hidraulicas.

a) Recomenda-se adotar descidas individuais de agua do barrilete, para que a necessidade de manutengdo de um ponto hidraulico nao interfira no
funcionamento dos demais.

b) Para o dimensionamento da capacidade total dos reservatdrios de agua (caixa d’agua e reservatorio enterrado), deve-se usar como parametro o
consumo de 28 litros de agua por refeicdo — 20 litros de agua fria e 8 litros de agua quente. Este consumo é dimensionado para todas as atividades
que acontecem no interior do Restaurante Popular, inclusive a higienizagdo dos ambientes, dos equipamentos e utensilios, e 0 uso em banheiros e
vestiarios.

1) Instalacdes Sanitarias.

a) Posicionar as caixas de gordura e caixas de passagem na parte externa da edificagdo ou é areas onde ndo existam fluxos de alimentos, como
vestiarios ou depdsitos de limpeza.

b) Recomenda-se a instalagdo de tubulagdes independentes para cada ponto de esgoto para facilitar a detecgdo e a manutengéo de vazamentos ou
obstrugdes das tubulagdes.

c) Posicionar calhas com grelhas metalicas dotadas de retentores de residuos que bloqueiam a entrada de insetos e roedores nas areas molhadas e
em pontos estratégicos para a limpeza, adotando uma inclinagéo do piso de 0,5% a 1,0% e direcionando o fluxo da agua para estes pontos.

d) Nos pontos de esgoto das pias, limpeza de panelas, pratos e talheres, e demais pontos coletores de gordura e/ou detritos sélidos, recomenda-se a
utilizagéo de joelhos de 90° com visita, para possibilitar a desobstrugdo da canalizagéo e evitar problemas com entupimentos.

e) O projeto de instalagdes sanitarias deve ser elaborado de acordo com a NBR 8160/99.

1ll)_Instala¢des Elétricas.

a) A distribuigdo elétrica deve basear-se na disposigdo do layout. E necessario o levantamento de todos os equipamentos e a identificagdo dos seus
consumos para a especificagdo das tomadas.

b) As instalagbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes externas em bom estado, de forma a permitir a higienizagdo dos
ambientes sem oferecer riscos de contato com os condutores elétricos.

c) Recomenda-se adotar, para o dimensionamento da iluminagéo artificial, as seguintes proporgdes:

| - Refeitorio — O nivel de iluminagao artificial recomendado para a area do refeitério € de com lampadas incandescentes, para um pé-direito maximo
de 3,00m. Para lampadas fluorescentes recomenda-se a proporgao de, aproximadamente, 50W/6m? (para pé-direito de, no maximo, 3 metros);

d) O projeto de instalagdes elétricas deve ser elaborado de acordo com as seguintes normas técnicas:
1V)_Instalagao de Gas — GLP

a) Sua localizacdo sera externa aos setores do Restaurante Popular, em area confinada, protegida de tal forma que impeca a aproximagéo de
veiculos e pessoas nao autorizadas, e permita o acesso dos veiculos de abastecimento dos botijoes. Normas especificas disciplinam a construgéao
de centrais de GLP.

b) O fornecimento e instalagdo da Central de Gas, bem como das tubulagbes de abastecimento até os pontos solicitados, serdo executados de
acordo com a previsao de pontos indicados no projeto arquiteténico e de acordo com as demandas, dimensionamento e especificagcdes técnicas do
projeto elaborado pelo projetista.

c) O projeto de instalagdes de gas deve ser elaborado de acordo com as seguintes normas técnicas: NBR 13.523/2006, NBR 13.932/1997 e NBR
13.933/1997.

V) Instalagéo de Agua Quente.

a) A viabilizagédo da implantacdo de um sistema de aquecimento de agua depende de varios fatores, que devem ser considerados desde a
elaboragéo do projeto de arquitetura. Para contribuir com a reducéo dos custos desta instalagao, alguns topicos devem ser observados como:

b) Posicionar o boiler sob o reservatério e acima do nivel da cumeeira do telhado onde serdo fixadas as placas de aquecimento solar, favorecendo
assim um sistema funcional por gravidade, dispensando a utilizagdo de bombas;

c) Direcionar a face do telhado onde se prevé a fixagdo das placas de aquecimento solar voltadas para o Norte (diregdo onde se obtém o melhor
aproveitamento da insolagéo), diminuindo a necessidade de se construir estruturas de sustentagéo e direcionamento das placas;

d) Adotar, sempre que possivel, uma inclinagdo de telhado coincidente a inclinagdo necessaria das placas de aquecimento solar. Esta inclinagéo
varia de acordo com a latitude do local.

e) O fornecimento e a instalagao da central de aquecimento de agua, bem como das tubulagdes de abastecimento até os pontos solicitados, serdo
executados de acordo com a previsdo de pontos indicados no projeto arquitetbnico e de acordo com as demandas, dimensionamento e
especificagdes técnicas do projeto elaborado pelo projetista de hidraulica.

f) A dgua quente se faz necessaria na cozinha para a higienizagédo do estabelecimento e dos seus utensilios (panelas, talheres, lixeiras, bancadas,
etc.). Podera também abastecer os caldeirdes reduzindo o tempo de produgéo de vapor.

g) O projeto de instalagdes de agua quente deve ser elaborado de acordo com a NBR 7198/93.
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VI)_Teto

a) Deve ser de facil limpeza, de cor clara, devem ser mantidos integros, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores e
descascamentos, forro de PVC. O pé-direito deve ter no minimo 3 metros, segundo a legislagéo; [Portaria CVS n°. 06/1999]

VII)_Portas

a) Para Unidades de Alimentagéo e Nutricdo, as portas devem ter, no minimo, 1,00m de largura por 2,10 de altura. Estas séo as dimensées minimas
previstas na legislagdo. Entre alguns setores, a fim de evitar colisdo entre as pessoas que circulam, as portas devem conter visores. As portas devem
possuir dispositivo de fechamento automatico, ser mantidas ajustadas aos batentes e ter superficie lisa e impermeavel; [RDC n°. 216/2004]

VlIll)_Janelas
a) As janelas devem possuir superficie lisa e impermeavel, sempre mantidas ajustadas aos batentes;

b) Todas as aberturas, ou quaisquer elementos vazados em contato com a area externa, devem possuir telas milimetradas, colocadas pelo lado de
fora, para protegdo contra insetos, passaros, roedores etc. Estas telas devem ser removiveis para que se possa realizar sua limpeza periddica; [RDC
n°. 216/2004]

c) O uso de madeira — seja em esquadrias, pisos ou superficies de trabalho — ndo é recomendado;

d) Altura das bancadas de trabalho — Podem existir, nas areas de trabalho, bancadas com diferentes alturas. Isto, para que as atividades dos
manipuladores se deem de forma mais ergonémica, portanto, mais confortavel. Como indicativo, sugere-se que trabalhos mais pesados (cortes, por
exemplo) sejam feitos em bancadas mais baixas (entre 85 cm e 90 cm de altura), e que trabalhos que exijam mais precisédo (catagao de graos), se
deem em bancadas mais altas (entre 95 cm e 110 cm de altura).

e) As instalagdes prediais aqui descritas poderao sofrer alteragdes de acordo com a necessidade comprovada por cada espago, ndo sendo abonada
a necessidade de aprovagao de funcionamento pelos 6érgdos competentes, além da aprovagéo escrita pela Contratante.

1.3.4. Das adequagdes no espago

1.3.4.1 Serado por conta exclusiva da Contratada, os servigos de manutengdo corretiva e preventiva dos equipamentos, no prazo estipulado pela
Contratante, bem como a realizagao de servigos de reparos e adequagdes na estrutura fisica do Restaurante Popular, decorrentes do uso e que nao
modifiquem a estrutura da edificacdo. Esses reparos ndo poderdo causar prejuizos ao andamento dos servigos.

1.3.4.2. Nao cabera nenhuma espécie de indenizagdo ou ressarcimento de qualquer natureza, seja a que titulo for, em relagdo aos reparos e
adequagcdes efetuados.

1.3.4.3. Os reparos e adequagdes deverao ser feitos em horarios que ndo afetem a execugao dos servigos de alimentagéo, tampouco as atividades
do Restaurante Popular e em concordancia com a Contratante, sendo necessaria a comunicagdo prévia (no minimo, com uma semana de
antecedéncia) a Secretaria de Integragao.

1.3.4.4. Serdo por conta exclusiva da Contratada, os servicos de manutengdo das instalagdes elétricas, hidraulicas (inclusive desentupimentos na
rede de esgotos) e instalagdes internas e externas do gas de cozinha, que se fizerem necessarios, de acordo com as normas técnicas vigentes,
vinculadas a prestagao de servigos, que serao realizados as suas expensas.

1.3.4.5. Todas as despesas decorrentes desta contratagédo tais como: saldrios, encargos sociais, trabalhistas e previdenciarios, seguros, impostos,
taxas e contribuicdes, transporte, ferramentas, equipamentos, etc, serdo de exclusiva responsabilidade da Contratada bem como todos os custos
referente a gas, energia elétrica, internet, computador e materiais de escritério.

1.3.5. Dos servigos de seguranga e limpeza

1.3.5.1. A Contratada responsabilizar-se-a pela seguranga e guarda da edificagdo e dos equipamentos, bens e utensilios, no periodo diurno e
noturno, durante toda a duragdo do contrato, mantendo em seu quadro de pessoal funcionarios em quantidade e qualificagdo suficientes para o
desempenho da fungéo.

1.3.5.2. A Contratada devera instalar sistema de monitoramento por cadmera de vigilancia que permita a visualizagdo, no minimo, do caixa, fila,
rampa, saldo e area de produgao.

1.3.5.3. A Contratada devera proporcionar acesso irrestrito, total e integral dos materiais filmados na Unidade, conforme solicitagdo da Contratante,
devendo guardar os registros por, no minimo, 30 (trinta) dias.

1.3.5.4. Contratada responsabilizar-se-a pela limpeza, asseio e higienizagdo do ambiente interno e externo do Restaurante Comunitario, mantendo
as suas expensas equipe de funcionarios qualificados para cumprimento da exigéncia.

1.3.5.5. Em hipdtese alguma, funcionarios de limpeza poderao exercer atividades diretas de manipulagdo de alimentos ou vice-versa.
1.3.6. Dos empregados, qualificagdo e responsabilidade técnica

1.3.6.1. O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e/ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume, diversidade e
complexidade das preparagdes alimenticias, conforme Resolugao de Diretoria Colegiada - RDC n° 216/2004 e atualizagbes/alteragdes- ANVISA.

1.3.6.2. A Contratada devera providenciar a imediata substituicdo dos funcionarios eventualmente ausentes por quaisquer motivos, sejam por
afastamentos regulamentares, como folgas, férias, licengas em geral e/ou faltas injustificadas, a fim de garantir o pleno funcionamento dos
Restaurantes Comunitarios.

1.3.6.3. A Contratada devera manter nimero suficiente de empregados para executar adequadamente o preparo, o fornecimento e a distribuicdo das
refeicdes e atender os usuarios dos Restaurantes Comunitarios com qualidade e rapidez, sem interrupgoes.

1.3.6.4. A Contratada é responsavel por todas as obrigagbes contratuais, sociais, trabalhistas e previdenciarias dos seus funcionarios, cabendo-lhes
todos os 6nus destas obrigagdes, incluindo as indenizagdes por acidentes, moléstias e outras de natureza profissional e ocupacional, além de
responsabilizar- se por todas e quaisquer agdes judiciais, reivindicagdes ou reclamagdes de seus empregados que tenham participado na execugao
do objeto deste contrato, sendo a Contratada, em quaisquer circunstancias, considerada a UNICA e EXCLUSIVA empregadora e responsavel por
quaisquer O6nus recorrentes.

1.3.6.5. Deverdo ser mantidos, nos locais de trabalho, somente empregados que tenham a idade permitida por lei para o exercicio da atividade, com
capacidade técnica e aptiddo atestada por meio de exames proprios para manipuladores de alimentos, conforme determinagéo da RDC 216, de 2004
e atualizagdes/alteragdes.

1.3.6.6. A Contratada devera dispor e manter quadro completo de pessoal operacional para desenvolver as atividades de: manuseio do lixo,
higienizagado dos banheiros, vestiarios de funcionarios, lavabos do refeitério, area de distribuicdo de refeigcdes (mesas, cadeiras, area fisica interna e
areas externas) e areas administrativas, exclusivos para estas atividades, mantendo as areas limpas por todo periodo de funcionamento dos
refeitérios e de demais areas dos Restaurantes Comunitarios.

1.3.6.7. Os empregados da Contratada deverdo estar em condiges de higiene e sadde compativeis com as atividades de acordo com o Programa
de Controle Médico de Saude Ocupacional, estabelecido pela Norma Regulamentadora — NR7 do MTE e atualizagdes/alteragdes, e com a devida
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protegdo de acordo com a Norma Regulamentadora — NR6 do MTE e atualizagbes/alteragdes, que estabelece os Equipamentos de Protegao
Individual (EPI) e Equipamentos de Protegao Coletiva (EPCs).

1.3.6.8. A Contratada devera atender a Resolugdo CFN n°® 600/2018 e alteragbes/atualizagbes, que dispde sobre a definicdo das areas de atuagao
do nutricionista e suas atribui¢cdes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuacdo, para a efetividade dos servigos
prestados a sociedade e da outras providéncias.

1.3.6.9. As refeigdes deverado ser preparadas sob supervisdo de nutricionista a cargo da Contratada.

1.3.6.10. O responsavel técnico devera ser um nutricionista habilitado. Esse profissional assumira integralmente a responsabilidade profissional e
legal pela execucdo das atividades técnicas de alimentacdo e nutricho desenvolvidas, conforme Resolugdo CFN N° 378/05 e
alteragdes/atualizagdes.

1.3.6.11. A Contratada devera credenciar, por escrito, junto ao Contratante, um preposto iddoneo, com experiéncia no ramo e com poderes para
representa-la em tudo que se refere a execugéo dos servicos, inclusive sua supervisao.

1.3.6.12. O preposto sera responsavel por: (a) responder aos questionamentos dos fiscais e solucionar problemas imediatos; (b) reportar-se ao fiscal
do contrato, apontando providéncias para corre¢des de falhas na execugédo do servico; (¢) cumprir e fazer cumprir as diretrizes da Contratante,
observando os termos do contrato; (d) zelar pelo tratamento adequado e respeitoso dos usuarios do servigo contratado; (e) coordenar, comandar e
fiscalizar o bom andamento dos servicos; (f) zelar pela disciplina de seus empregados; (g) controlar a frequéncia e a apresentagdo pessoal dos
funcionarios; (h) fiscalizar o correto uso dos equipamentos e EPIs; (i) realizar visitas técnicas semanais ao Restaurante Comunitario.

1.3.6.13. Os manipuladores de alimentos deveréo ter asseio pessoal, apresentarem-se de cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para este fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas, sem esmalte ou base. Os manipuladores de
alimentos também devem estar isentos de maquiagem e sem adornos pessoais (brincos, anéis, pulseiras, reldgios), apresentando-se diariamente
com uniformes completos, padronizados, preferencialmente de cor clara (calga comprida e blusa), bem como calgado fechado, sem salto e com
solado antiderrapante, avental, touca/rede ou gorro, bem como equipamentos de proteg&o individual (EPI) exigidos pelo Ministério da Saude e pelo
Ministério do Trabalho, considerando as particularidades de cada fungéo.

1.3.6.14. O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de agua, ndo devendo ser utilizado préximo ao calor.

1.3.6.15. Os uniformes deverdo ser mantidos limpos e de acordo com as boas praticas de manipulagdo, devendo ser utilizados somente nas
dependéncias internas do estabelecimento, trocados diariamente e sua substituicdo ser feita sempre que n&o apresentarem bom estado de
conservacéo, garantindo a boa aparéncia dos empregados. A Contratada devera identificar em cada jogo de uniforme uma caracteristica, numeral ou
descrito o dia da semana, comprovando que o mesmo seja trocado diariamente.

1.3.6.16. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apds qualquer
interrupcéo do servigo, apds tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes
de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagao,
inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios.

1.3.6.17. Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

1.3.6.18. A Contratada devera proporcionar treinamento continuado da equipe, curso de capacitagcdo e reciclagem, em temas relevantes para o
desempenho do objeto do contrato, conforme orientagdo da Resolugdo RDC n°® 216/2004, da ANVISA e alteragbes/atualizagdes. Os treinamentos
deverao ser realizados sob expensas da Contratada, apresentando os respectivos comprovantes a Contratante.

1.3.6.19. O programa de capacitagdo dos manipuladores deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo programatico e a
frequéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

1.3.6.20. A Contratada devera substituir, sempre que exigido pela Administragao, qualquer empregado ou representante cuja atuagdo, permanéncia
ou comportamento sejam julgados prejudiciais ou inconvenientes a Instituicdo ou ao interesse do Servigo Publico.

1.3.7. Do controle de qualidade da producao da alimentacao e da distribuicao das refeicoes

1.3.7.1. O manuseio dos alimentos e as preparagdes deverdo obedecer ao Manual de Boas Praticas - MBP, conforme Portaria n® 1.428/MS de
26/11/93, Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997 e Resolugdo RDC 216 de 15/09/04 e ao Procedimento Operacional Padronizado- POP, de acordo
com a Resolugéo 275 de 21/10/2002 da ANVISA do Ministério da Saude, dentre outras legislagdes pertinentes em vigor.

1.3.7.2. Para garantir a manutencdo da qualidade do servigo, a Contratada devera elaborar e implementar Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. A cépia do MBP - Manual de Boas Praticas e do POP - Procedimento Operacional Padrdo das unidades
da prestagéo de servigos da Contratante devera ser entregues a equipe de fiscalizagdo Contratante, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias apés o
inicio da operacionalizagcéo do objeto contratado.

1.3.7.3. Esses documentos, bem como os registros de execugdo dos mesmos, deverdo ser apresentados a fiscalizagdo e devem estar disponiveis
para fiscalizagdes, auditorias e autoridades sanitarias e serem mantidos em local de facil acesso e consulta para funcionarios da Contratada.

1.3.7.4. A Contratada devera executar rigoroso controle dos géneros e dos produtos alimenticios utilizados no pré-preparo, no preparo e na cocgao
das refeigdes, quanto a qualidade, estado de conservacéo, acondicionamento e condi¢cdes de higiene. Os alimentos e bebidas comercializados
deverao ser de primeira qualidade e estar dentro do prazo de validade. A Contratante podera solicitar a Contratada a substituicdo de qualquer género
alimenticio, caso este ndo esteja em condigdes préprias para consumo (sabor, odor e textura ndo caracteristicos) e em desacordo com os padrdes
estabelecidos neste Termo de Referéncia.

1.3.7.5. A Contratada devera prevenir a ocorréncia de contaminagao cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final.

1.3.7.6. A Contratada devera utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro no Ministério da Saude (MS) ou
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ou 6rgdo competente, bem como o
prazo de validade das mercadorias, sendo vedada a utilizagao de produtos com prazo de validade expirado ou com alteragdes de caracteristicas,
ainda que dentro do prazo de validade.

1.3.7.7. No ato da entrega dos produtos pelo fornecedor, a Contratada devera se responsabilizar pela avaliagdo qualitativa e quantitativa dos
mesmos, seguindo critérios pré-definidos em Manual de Boas Praticas e em Procedimento Operacional Padrdo - POP a serem elaborados pela
Contratada. Na inobservancia de quaisquer quesitos relacionados ao recebimento, o produto devera ser imediatamente devolvido ao fornecedor, o
qual devera substitui-lo por outro que atenda as necessidades pré-estabelecidas. Os géneros alimenticios usados no preparo das refeicdes devem
ser de primeira qualidade e estar em perfeitas condigdes de higiene, conservagao e apresentagao.

1.3.7.8. Observar os critérios de higienizagdo durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de
desinfecgdo com solugéo clorada, com 100 a 250 ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da
Saude, liberados para este fim e de acordo com as indica¢des do fabricante. Apds, deve-se proceder o enxague final com agua corrente.

1.3.7.9. Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo dos alimentos. Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de agua, a
potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacao especifica.
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O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condi¢cdo higiénico-sanitaria que evite sua
contaminagao.

1.3.7.10. A Contratada deve utilizar ovos limpos, integros e com registro no 6rgédo competente. Séo proibidas as prepara¢des nas quais os ovos
permanegam crus ou mal cozidos, como em mousses, merengues, entre outras preparagdes de alimentos. Os alimentos devem ser preparados
somente com ovos pasteurizados, desidratados ou tratados termicamente, assegurando-se sua inocuidade. Os ovos submetidos a coc¢cdo devem
apresentar a gema toda dura.

1.3.7.11. O correto armazenamento dos alimentos € fundamental para que se evite o deterioramento dos produtos alimenticios, formagéo de bolor ou
infestagdo por insetos e roedores, portanto a Contratada devera executar o controle de géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto ao
controle de validade, a qualidade, ao estado de conservagéo, ao acondicionamento, as condigbes de higiene, observando as exigéncias vigentes na
legislagéao.

1.3.7.12. Todos os equipamentos, utensilios e superficies de trabalho, usados para a preparagdo de carnes cruas e aves, devem ser desinfetados
por completo antes e apds o uso.

1.3.7.13. Utilizar, em contato com os alimentos, apenas materiais de facil higienizagdo, que garantam a inocuidade do alimento e n&o lhes
transmitam substancias téxicas, odores ou sabores, como utensilios em ago inox, caixas em polietileno, entre outros. Devem ser mantidos em
adequado estado de conservagéo e ser resistentes a corroséo e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.

1.3.7.14. Nao é permitido, nos procedimentos de higiene, o uso de escovas, esponjas ou similares de metal, |14, palha de agco, madeira, amianto e
materiais rugosos e porosos.

1.3.7.15. Os produtos saneantes utilizados na higienizagdo devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude. A diluicdo, o
tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes devem obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante. Os produtos
saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para esta finalidade, distante dos alimentos. Além disso, os produtos de limpeza
utilizados devem ser adequados, tais como: produtos com poder bactericida, com agao fungicida e com propriedade vermicida, de maneira a se obter
a ampla higienizacado do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das m&os dos manipuladores de alimentos.

1.3.7.16. Os utensilios em geral deverdo estar em boas condigdes de uso, ter superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentos de
rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos ou atuar como fontes de contaminagédo dos
alimentos.

1.3.7.17. A Contratada devera disponibilizar os alimentos constantes do cardapio diario, servindo os usuarios de forma proporcionada pelos
empregados da Contratada e, ainda, manté-los em temperaturas adequadas ao consumo imediato até o término do horario previsto neste Termo de
Referéncia para as refeigoes.

1.3.7.18. A Contratada devera manter o padrdo de qualidade dos cardapios diarios com as reposi¢cdes necessarias antes do término dos alimentos,
de forma continua, de todas as preparagdes, desde o inicio do horario estabelecido até o ultimo usuario sair ou término do horario de prestagdo dos
servigos.

1.3.7.19. As sobras de alimentos expostas para consumo (dispostos no balcdo térmico e/ou refrigerado) e que néo forem consumidas ndo poderao
ser reaproveitadas para confec¢do de outras refeigdes, lanches e outros itens fornecidos, nem por parte dos funcionarios. A Contratada deve ter um
planejamento adequado do numero de refeigdes a serem servidas a fim de evitar o desperdicio de alimentos.

1.3.7.20. Desprezar, no mesmo dia, sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente aqueles que ndo foram manipulados, respeitando os
respectivos prazos de validade e normativas vigentes.

1.3.7.21. A Contratada devera, durante a execugdo dos servigos, realizar controle de temperatura de todas as etapas produtivas das refei¢cdes (desde
o recebimento de mercadorias até a distribuigdo) visando atender a legislagdo vigente, acondicionando as preparagées em equipamentos adequados
ou em recipientes isotérmicos devidamente tampados até o momento da distribui¢cdo. Os registros diarios das temperaturas deverao ficar arquivados,
no préprio restaurante, por periodo minimo de 30 (trinta) dias, a partir da data de preparacdo dos alimentos, e estar disponivel para consulta pela
autoridade sanitaria e fiscalizagdo da Contratante.

1.3.7.22. A temperatura dos equipamentos devera ser aferida diariamente e, caso seja necessario, deve-se proceder aos ajustes conforme exigido na
legislagao para refrigeragéo, congelamento, descongelamento e distribuigdo dos alimentos.

1.3.7.23. E responsabilidade da Contratada realizar controle de temperatura de equipamentos como: camara de congelamento, de resfriamento e de
lixo, além de balcdes de distribuicdo de refeigbes, pass through e outros, bem como manter registros destes procedimentos arquivados no
restaurante pelo periodo minimo de 30 (trinta) dias a partir da data de preparacédo dos alimentos, disponibilizando-os para as fiscalizagdes, sempre
que solicitado.

1.3.7.24. As caémaras frias deverdo permanecer em condigdes adequadas de higiene e arrumagdo, armazenando os alimentos em caixas
monoblocos de plastico branco.

1.3.7.25. Os termdmetros devem ser calibrados periodicamente, com equipamentos préprios ou de empresas especializadas, mantendo o registro da
realizagdo dessas operagoes.

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

1.3.7.27. Deverao ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas, todas as preparagdes que estiverem dispostas nas pistas de
distribuicdo para visualizagéo pelo usuario, sem excegao.

1.3.7.28. Deverdo ser coletadas, diariamente, pelo menos 100g/100ml (cem gramas/cem mililitros) de amostra de todos os alimentos e bebidas
servidos. As amostras devem ser acondicionadas em embalagens préprias para alimentos, de primeiro uso, identificadas com, no minimo, a
denominagéo e data da preparagdo e mantidos pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises microbioldgicas, a no maximo 4°C
para alimentos distribuidos sob refrigeragao e liquidos, e sob congelamento, a - 18°C, para alimentos que foram distribuidos quentes.

1.3.7.29. Quando houver reclamagdes ou duvidas quanto a qualidade das refeigdes, ou, ainda, quando ocorrer surto de doenga transmitida por
alimentos, ou seja, quando ocorrer disturbios gastrintestinais em duas ou mais pessoas apos ingerirem alimentos de origem comum, a Contratada
devera providenciar o imediato encaminhamento de amostra dos alimentos servidos para analises laboratoriais, arcando com suas despesas,
independentemente da Contratante tomar a iniciativa.

1.3.7.30. Manter os alimentos ndo consumidos, imediatamente apds o preparo, a uma temperatura superior a 60°C até o momento final da
distribuicdo. Para as saladas e as sobremesas a temperatura devera ser inferior a 10°C.

1.3.7.31. Os utensilios utilizados durante a distribuicdo das refeicdes (cubas gastrondmicas, caixas térmicas, etc.) deverdo passar por processo de
pré-lavagem no Restaurante Comunitario apds a distribuigdo. A higienizagdo completa dos recipientes utilizados no transporte devera ser realizada
em estabelecimento proprio da Contratada.

1.3.7.32. A Contratada devera realizar a limpeza das mesas, cadeiras e do restaurante antes, durante intervalo e depois de todas as refeicdes
servidas, executando todas as etapas de limpeza e higienizacdo no mesmo dia em que as atividades ocorrerem, mantendo as instalagées no mais
completo estado de higiene e limpeza.
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1.3.7.33. Devera ser realizada a limpeza de todas as caixas de gordura dos refeitorios. As caixas de gordura deverao ser periodicamente limpas, de
acordo com a necessidade. O comprovante de realizagao do servigo deve ser apresentado a Fiscalizagao.

1.3.8. Servigos de atendimento nas portarias

1.3.8.1. Para o atendimento nas portarias, a Contratada devera disponibilizar funcionarios em numero suficiente para manter o funcionamento
adequado, agil e de qualidade. Os funcionarios deverdo ser treinados pela Contratada para o exercicio das atividades descritas abaixo, seguindo as
orientagdes repassadas pela Contratante ao preposto do contratado.

1.3.8.2. Atribuigbes dos funcionarios da Contratada nas portarias:
1.3.8.2.1. Recepcionar os usuarios nas portarias, de forma agil e cordial;

1.3.8.2.2. Atestar a apresentagdo de ticket ou voucher valido pelo usuario. O usuario devera apresentar ticket ou voucher para ter acesso ao
restaurante;

1.3.8.2.3. Langar o numero de refeicdes fornecidas de acordo com procedimentos de controle de ingresso, em formularios fisicos e mapas
institucionais destinados para essa finalidade;

1.3.8.2.4. Quando necessario, explanar brevemente sobre procedimentos para acesso aqueles usuarios que ndo atenderam aos requisitos minimos.
1.3.9. Servicos de atendimento ao usuario

1.3.9.1. A Contratada devera disponibilizar um funcionario, por refeitério, para o atendimento ao usuario. Os funcionarios deverao ser treinados pela
Contratada para o exercicio das atividades descritas abaixo, seguindo as orientagdes repassadas pela Contratante ao preposto do contrato.

1.3.9.2. Atribuigbes do atendimento ao usuario:
1.3.9.2.1. Fornecer informagdes gerais sobre o Restaurante Comunitario;

1.3.9.2.2. Averiguar e realizar as tratativas necessarias para solucionar problemas de usuarios relacionados a aquisigdo de ticket e/ou vouchers,
conforme orientagdes repassadas pela Contratante ao preposto de contrato;

1.3.9.2.3. Elaborar e afixar cartazes com tematicas relacionadas ao funcionamento da unidade, nos espacgos destinados a essa finalidade;
1.3.9.2.4. Realizar a venda de tickets de papel. Os usuarios poderao efetuar o pagamento apenas em dinheiro (cédulas e moedas).

1.3.9.2.4.1. A emissao dos ticket devera ocorrer por sistema informatizado através de implantagdo de software que permita no minimo o controle
eletronico do fornecimento e emissédo de relatdrio diario/mensal/anual de vendas.

1.3.9.2.5. Executar outras tarefas pertinentes a fungéo, de mesma natureza e grau de dificuldade.

1.3.10. Descrigao das atividades

1.3.10.1. Cabera a Contratada executar diariamente:

1.3.10.1.1. Abastecer o balcéo de distribuicdo e mesas de apoio com bandejas, pratos, talheres, guardanapos de papel etc.;
1.3.10.1.2. Servir os alimentos aos usuarios do Restaurante Comunitario, nos horarios definidos;

1.3.10.1.3. Fornecer informacéo do valor energético da porgdo padronizada dos alimentos em pista de distribuigdo, e informar caso as preparagdes
contenham gluten, lactose e/ou agucar;

1.3.10.1.4. Organizar as filas das portarias de acesso ao refeitério, prezando pelo atendimento agil e de qualidade aos usuarios;
1.3.10.1.5. Realizar o servigo de atendimento nas portarias (topico 13.8 deste Termo de Referéncia);

1.3.10.1.6. Realizar o servigo de atendimento ao usuario (t6pico 13.9 deste Termo de Referéncia);

1.3.10.1.7. Higienizar:

1.3.10.1.7.1. Todos os equipamentos e utensilios do Restaurante Comunitario, utilizando produtos adequados. Os produtos utilizados na maquina
industrial de lavar louga (detergente e secante) deverdo ser adquiridos pela Contratada, a qual também ficara responsavel pelo funcionamento
(manutengdo da dosagem do produto) da maquina, de acordo com o parecer de um técnico habilitado;

1.3.10.1.7.2. Todas as areas fisicas (corredores, banheiros, areas administrativas, etc) do Restaurante Comunitario, lavando e removendo manchas
de pisos, paredes, vidros e janelas;

1.3.10.1.7.3. Os sanitarios (pisos, paredes, vasos sanitarios e cubas), copas e outras areas molhadas, 2 (duas) vezes ao dia ap6s a distribuicéo, ou
sempre que necessario, com produtos adequados;

1.3.10.1.7.4. Com pano umido descartavel e alcool 70%, as mesas, armarios, arquivos, prateleiras, persianas, peitoris, caixilhos das janelas, bem
como demais méveis existentes, inclusive aparelhos elétricos, extintores de incéndio, etc;

1.3.10.1.7.5. Cestos de lixo e borrifadores de alcool duas vezes ao dia, sempre apés o encerramento de cada distribuigdo, ou sempre que
necessario;

1.3.10.1.7.6. Camara de lixo com produtos adequados;
1.3.10.1.7.7. Limpar os espelhos e vidros com panos umedecidos com alcool 70%;
1.3.10.1.8. Abastecer os sanitarios com papel toalha branco, papel higiénico branco, sabonete liquido e alcool em gel 70%, sempre que necessario;

1.3.10.1.9. Abastecer com sabonete liquido, papel toalha branco e alcool em gel apropriado as pias destinadas a higienizagdo de maos dos
Restaurantes Comunitarios, sempre que necessario;

1.3.10.1.10. Acondicionar em recipientes ou embalagens adequadas e armazenar em camara de lixo ou em outro local indicado pela equipe de
fiscalizagdo, dentro do respectivo campus, os restos de alimentos para posterior recolhimento;

1.3.10.1.11. Recolher, remover, separar, acondicionar e transportar o lixo para o local indicado para o recolhimento pelo servigo urbano do municipio
(camara de lixo, cagamba ou outro local informado pela equipe de fiscalizagédo), quantas vezes forem necessarias, em recipientes apropriados,
devidamente tampados e ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a penetragao de insetos, roedores e outros animais;

1.3.10.1.12. Acionar o sistema de alarme ao fechamento do Restaurantes Comunitario;
1.3.10.1.13. Atender as necessidades de Medicina, Higiene e Seguranga do Trabalho;
1.3.10.1.14. Executar outras tarefas pertinentes a funcdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e consideradas necessarias na frequéncia diaria;

1.3.10.2. A Contratada devera semanalmente:
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1.3.10.2.1. Limpar, polir, lustrar todos os méveis e metais;

1.3.10.2.2. Higienizar: camaras frias (congelamento, quando couber); geladeiras; interruptores e tomadas; telas; paredes; portas e janelas,
prateleiras;

1.3.10.2.3. Limpar atras dos méveis, armarios e arquivos;

1.3.10.2.4. Limpar, com produto apropriado, as forra¢cdes de couro ou plastico em assentos e poltronas;
1.3.10.2.5. Limpar, com produtos adequados, divisérias e portas revestidas de férmica;

1.3.10.2.6. Retirar o p6 e residuos, com pano umido, dos quadros em geral;

1.3.10.2.7. Limpar, com produto neutro, portas, barras e batentes pintados a 6leo ou verniz sintético;
1.3.10.2.8. Limpar as paredes;

1.3.10.2.9. Limpar exaustores e coifas;

1.3.10.2.10. Executar outras tarefas pertinentes a fungdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e consideradas necessarias na frequéncia
semanal.

1.3.10.3. A Contratada devera executar mensalmente:

1.3.10.3.1. Lavar mesas e cadeiras do refeitorio;

1.3.10.3.2. Limpar externa e internamente luminarias em geral;

1.3.10.3.3. Remover manchas da parede;

1.3.10.3.4. Limpar tubulagdes de exaustores;

1.3.10.3.5. Limpar motor do pass-through, quando pertinente;

1.3.10.3.6. Realizar a limpeza externa dos aparelhos de ar-condicionado e cortinas de ar;

1.3.10.3.7. Realizar a limpeza dos climatizadores de ar;

1.3.10.3.8. Realizar servigo de dedetizagao do refeitdrio (area interna e externa) para controle de pragas e vetores, ou sempre que necessario;
1.3.10.3.9. Emitir tickets de papel para a venda aos usuarios, conforme especificagdes estabelecidas pela equipe de fiscalizacao;

1.3.10.3.10. Executar outras tarefas pertinentes a fungdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e consideradas necessarias na frequéncia
mensal.

1.3.10.4. A Contratada devera semestralmente:

1.3.10.4.1. Realizar a troca dos elementos filtrantes de todos os filtros presentes no Restaurante Comunitario, sempre que necessario e/ou de acordo
com o prazo de validade do filtro;

1.3.10.4.2. Realizar a limpeza interna dos aparelhos de ar-condicionado e cortinas de ar;

1.3.10.4.3. Executar outras tarefas pertinentes a fungcdo, de mesma natureza e grau de dificuldade e consideradas necessarias na frequéncia
semestral;

1.3.10.5. A Contratada devera sempre que necessario:

1.3.10.5.1. Coordenar e orientar o grupo de trabalho na realizagdo da limpeza do Restaurante Popular. Esta tarefa consiste em fornecer instrugoes,
mostrar como se faz a limpeza, bem como distribuir os produtos a serem utilizados de forma a conter exageros e desperdicios;

1.3.10.5.2. Colaborar com a Contratante, sugerindo e/ou propondo meios e técnicas de introdugéo gradativa de produtos naturais mais nutritivos e
econdmicos, para oferecer refeicbes balanceadas;

1.3.10.5.3. Calcular o valor energético e nutricional das preparag¢des servidas aos usuarios;
1.310.5.4. Orientar o trabalho dos manipuladores, supervisionando o preparo e a distribuicdo das refeigdes no Restaurante Comunitario;

1.3.10.5.5. Preparar, em conjunto com a Contratante, programas de Educagdo Nutricional, avaliando a alimentagdo de coletividades sadias, e
estimular bons habitos alimentares entre os usuarios da comunidade local;

1.3.10.5.6. Zelar pela ordem e manutengao de boas condigdes higiénicas;
1.3.10.5.7. Orientar e supervisionar os funcionarios e providenciar recursos adequados, para assegurar a confecgédo de alimentagéo segura;

1.3.10.5.8. Promover o conforto e a seguranga do ambiente de trabalho, dando orientagdo a respeito, para prevenir acidentes (Programa de
Prevengdo de Riscos Ambientais - PPRA);

1.3.10.5.9. Colaborar na manutengao das Boas Praticas de Manipulagdo (Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004);
1.3.10.5.10. Manter a higiene e a ordem no local de trabalho, evitando a presenga de vetores, pragas urbanas e animais domésticos;
1.3.10.5.11. Utilizar e conservar adequadamente os equipamentos e utensilios de trabalho;

1.3.10.5.12. Operar aparelhos e equipamentos de aquecimento ou refrigeragéo de alimentos.

2. DA FUNDAMENTAGAO LEGAL

2.1. Fundamentagéo legal

2.1.1. Lei Federal n° 11.346/2006 e alteragoes;

2.1.2. Lei Estadual n° 17.892/2012 e alteragoes;

2.1.3. Lei n® 14.133/2021 e alteragdes

2.1.4. Decreto Municipal n° 48.980, de 27/04/2023 — Regulamenta a Lei n® 14.133/2021

2.1.5. Lei n® 8.078/1990 — Cddigo de Defesa do Consumidor e alteragdes

2.1.6. Lei n® 13.709/2018 — Lei de Protecdo Geral de Dados e alteragdes

3. MOTIVO DA CONTRATAGAO
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3.1. Os Restaurantes Populares s&o equipamentos publicos de alimentagdo e nutricdo criados com o objetivo de preparar refeicbes saudaveis e
variadas, vendidas a pregos acessiveis, de forma a garantir o direito humano a alimentagdo adequada, principalmente para a populagdo em situagédo
de vulnerabilidade social e inseguranga alimentar.

3.2. Os Restaurantes Populares fazem parte da estrutura operacional do Sistema Nacional de Seguranga Alimentar — SISAN e, em consonancia com
a meta de erradicagdo da extrema pobreza, buscam potencializar sua articulagdo com outras politicas sociais relevantes para o alcance da
populagdo mais vulneravel.

3.3. Esses restaurantes devem ainda funcionar como espagos multifuncionais para diversas atividades, contribuindo para o fortalecimento da
cidadania e representando um polo de contato do cidaddo com o Poder Publico. Nesses espacos poderdo ser realizadas atividades de
desenvolvimento comunitario, estimulo ao cooperativismo, promog¢édo da saude e de educagéo alimentar, realizagdo de campanhas educativas, e
também outras atividades com fins culturais e de socializagao.

3.4. O principal objetivo é garantir o direito a refeicdes balanceadas originadas de processos seguros do ponto de vista nutricional e higiénico
sanitario, em local confortavel e de facil acesso, adequada e a prego acessivel.

3.5. Conforme preconiza o Ministério da Cidadania, o publico alvo dos Restaurantes Populares sdo pessoas que se encontram em situagdo de
inseguranca alimentar e nutricional e vulnerabilidade social, trabalhadores formais e informais de baixa renda e seus familiares, moradores de rua,
idosos, pessoas com perda de vinculo familiar ou que sofreram algum tipo de violéncia. Este equipamento promove a incluséo social pelo critério do
acesso universal, ou seja, as refeicdes sdo disponibilizadas a todos os cidadédos, sem a exigéncia de documentacéo ou cadastro.

3.6. A presente proposta consiste em ampliar a rede de atendimento do Restaurante Popular no municipio de Anapolis de forma a contribuir para
melhoria dos niveis nutricionais das familias em situagao de inseguranca alimentar e vulnerabilidade social que residem na regido indicada.

3.7. A Administragéo Publica optou por terceirizar a operacionalizagdo dos restaurantes populares por meio da contratagdo de empresas de servigos
de alimentagdo. Nesse modelo de gestéo, fica transferida a iniciativa privada a exploragdo comercial do restaurante, preservando a sua fungéo
social, cabendo a Administragéo Publica a fungdo de acompanhamento, avaliagédo e monitoramento dos servigos.

3.8. Objetivo Geral

3.8.1. Garantir a Seguranga Alimentar e Nutricional da populagdo em situagdo de vulnerabilidade social e inseguranca alimentar oferecendo
alimentag&o saudavel e adequada, originaria de procedimentos seguros, que dever&o ser vendidos a populagéo ao prego acessivel de R$ 2,00 (dois
reais), em local confortavel e de facil acesso. O espago devera estar adequado de acordo com as normas e legislagdo vigente, sendo de inteira
responsabilidade da Contratada.

3.9. Objetivos Especificos.
3.9.1. Fornecer e distribuir refeicdes/almogo diariamente, conforme distribuicdo abaixo:
| - Restaurante Popular — Morumbi — 625 (seiscentos e vinte e cinco) refeigdes/almogo por dia;

3.9.2. Disponibilizar um espaco fisico adequado para a execugéo das atividades do Restaurante Popular, atendendo aos critérios estabelecidos por
este 6rgdo, neste instrumento e legislagbes pertinentes;

3.9.3. Elevar a qualidade da alimentagéo fora do domicilio, garantindo a variedade dos cardapios com equilibrio entre os nutrientes (proteinas,
carboidratos, sais minerais, vitaminas, fibras e agua) na mesma refeigéo, possibilitando o maximo o aproveitamento pelo organismo;

3.9.4. Promover o fortalecimento da cidadania por meio da oferta de refeicbes em ambientes limpos, confortaveis e em conformidade com as
orientagdes dos 6rgéos de vigilancia sanitaria, resguardando a dignidade e a convivéncia entre os usuarios.

4. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO

4.1. Trata-se da contratacdo de empresas para execugdo de servicos de alimentagdo, com a implantagdo de 01 (um) restaurante popular no
municipio de Anapolis, em espaco fisico locado pela Contratante (sem 6nus para a Contratada), a ser adequado e equipado pela Contratada com
todos os recursos necessarios ao bom funcionamento.

4.2. Por se tratar de servigco de grande demanda e por ser a solugdo que melhor atende as necessidades da administragdo publica e da Secretaria
de Integracéo, considerando ainda a situagdo emergencial e excepcional que a situagdo demanda, a contratagéo dos servigos devera ser através de
contratagdo direta, fundamentada no art. 75, inciso VIII, da Lei n® 14.133/2021. Esta se mostra a solugdo mais vantajosa para Administragao, seja do
ponto de vista legal, seja do ponto de vista econdmico e social.

5. DO PARCELAMENTO OU NAO DA CONTRATAGAO

5.1. Trata-se de uma solugéo unificada, cujo objeto apresenta inviabilidade de separacdo em itens dentro de um mesmo ambiente/espago. Assim,
diante das caracteristicas do servigo, sua forma de execugao, natureza e precificagdo, optou-se pela jungao dos itens em um Unico lote, tendo em
vista a similaridade e a interdependéncia entre eles.

5.2. A néo divisdo do objeto em itens, neste caso, se demonstra técnica e economicamente vidvel e ndo tem finalidade de reduzir o carater
competitivo da licitagéo, visa somente, garantir a geréncia segura da contratagéo e, principalmente, assegurar, ndo s6 a mais ampla competicéo
necessaria em um processo licitatério, mas também atingir a sua efetividade e a finalidade de atender, a contento, as necessidades da Administragao
Publica, além do que estd em consonancia com a Sumula 247 do TCU, que avalia ser “imprescindivel que a divisdo do objeto seja técnica e
economicamente viavel e ndo represente perda de economia de escala

5.3. Portanto, ao optar pela licitagdo em lote Unico, considerou-se que o certame efetivado por itens poderia causar perda de economia de escala e
causar inviabilidade técnica, pois demandaria maior emprego de recursos humanos para a fiscalizagdo contratual e outras formalidades, devido a
falta de padronizagéo e uniformizagdo na execugéo do servigo.

5.4. Além disso, a separagdo dos itens podera comprometer e até inviabilizar completamente a execugao do objeto, visto que alguns deles poderiam
restar desertos ou fracassados, por ndo despertarem interesse dos prestadores de servigo. A juncao dos itens em lote facilita a gestdo contratual,
torna-a mais centralizada, diminuindo custos administrativos, tais como: recursos humanos (fiscalizagdo e formalidades), andlises juridicas,
publicagdes de extrato de termos aditivos, etc. E preciso considerar ainda, a inviabilidade de se administrar um contrato para cada item a ser licitado.

5.5. Ainda, nos termos do § 1° do art. 47 da Lei 14.133/2021, deve-se considerar a responsabilidade técnica e o custo para a Administragdo com a
manutengao de varios contratos, frente as possiveis vantagens com a divisdo do objeto em itens, o dever de buscar a ampliagdo da competigcao e de
evitar a concentragdo de mercado.

5.6. Diante do exposto, verifica-se que o agrupamento dos servigos/itens é vantajoso para a Administracdo, tendo melhor aproveitamento do
mercado e, consequentemente, menores valores quando realizada a compra conjunta da solugéo, concluindo-se que o ndo parcelamento deste
servigo ndo tem a finalidade de reduzir o carater competitivo da licitagdo, visa, somente, assegurar a geréncia segura da contratagéo e,
principalmente, assegurar, ndo s6 a mais ampla competicdo necessaria em um processo licitatério, mas também o alcance da sua finalidade e
efetividade, qual seja, a de atender a contento as necessidades da Administragcdo Publica.

6. REQUISITOS DA CONTRATAGAO
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6.1. Sustentabilidade:
6.1.1. Implementagéo de critérios ambientais, contemplando:

a) Uso de produtos de limpeza e conservagao de superficies e objetos inanimados que obedegam as classificacdes e especificacdes determinadas
pela ANVISA;

b) Medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, e capacitar o seu pessoal quanto ao uso racional da agua;

c) Fiscalizar diariamente situagdes que demandem providéncias imediatas. Exemplos de ocorréncias mais comuns e que devem ser apontadas sao:
vazamentos de agua nas torneiras e luzes de postes e refletores ligadas durante o dia;

d) Fornecimento para os empregados dos equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios (EPI), para a execugéo de servigos;
e) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢cdo e uso de equipamentos e complementos que promovam a redugéo do consumo de agua;

f) Promover o uso racional de energia elétrica mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que
apresentem eficiéncia energética e redugdo de consumo;

g) Realizar verificagbes e manutengées periddicas (corretivas - com planilha atualizada) nos seus aparelhos elétricos, equipamentos e extensoes;
h) Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

i) Fornecer sacos de lixo nos tamanhos adequados a sua utilizagdo, com vistas a otimizagdo em seu uso, bem como a redugédo da destinagao de
residuos solidos;

6.2. Subcontratagao

6.2.1. Nao é admitida a subcontratagédo do objeto contratual.

6.3. Participacao de Cooperativas

6.3.1. Sera admitida a participagdo de Cooperativas, nos termos da Lei n°® 14.133/2021.
6.4. Participagao de Consorcios

6.4.1. A participagdo de consorcios ndo sera admitida, uma vez que o objeto do presente Termo de Referéncia € amplamente comercializado por
diversas empresas do mercado. Tal permissibilidade poderia causar dano a Administragéo por frustrar o proprio carater competitivo da disputa pelo
menor prego.

6.5. Garantia da Contratacao

6.5.1. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133/2021, podendo a Contratada optar pela caugéo
em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianga bancaria ou titulo de capitalizagdo, em valor correspondente a 5% (cinco por
cento) do valor anual da contratagao.

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

6.5.3. A apolice de seguro-garantia devera ter validade durante a vigéncia do contrato e por mais 90 (noventa) dias apos término deste prazo de
vigéncia, permanecendo em vigor mesmo que a Contratada ndo pague o prémio nas datas convencionadas.

6.5.4. Caso a Contratada ndo apresente a apdlice de seguro-garantia antes da assinatura do contrato, ocorrera a preclusao do direito de escolha
dessa modalidade de garantia.

6.5.5. A apdlice de seguro-garantia devera acompanhar as modificagdes referentes a vigéncia do contrato principal mediante a emisséo do respectivo
endosso pela seguradora.

6.5.6. Sera permitida a substituicdo da apdlice de seguro-garantia na data de renovagéo ou de aniversario, desde que mantidas as condigbes e
coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique descoberto, ressalvados os periodos de suspenséo contratual.

6.5.7. Caso a Contratada ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apdlice 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 da Contratante, contado da assinatura do contrato,
comprovante de prestagdo de garantia nas modalidades de caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, fianga bancaria ou titulos de
capitalizagao.

6.5.8. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pela Contratada, devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta
especifica na Caixa Econdmica Federal, com corregdo monetaria.

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

6.5.10. 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 renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Caédigo Civil.

6.5.11. Na hipdtese de opgéo 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 capitalizagao regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

6.5.12. O titulo de capitalizagdo devera ser apresentado a Contratante juntamente com as condi¢des gerais e o niumero do processo administrativo
sob o qual o plano de capitalizagao foi aprovado pela Susep (art. 82, I, da Circular SUSEP n° 656, de 11 de margo de 2022).

6.5.13. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de ndo aceitagéo, o pagamento de:

6.5.13.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigacdes nele previstas;
6.5.13.2. multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a Contratada; e

6.5.13.3. obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela Contratada.

6.5.14. Em caso de seguro-garantia, a apodlice devera ter cobertura para pagamento direto ao empregado apds decisdo definitiva em processo
administrativo que apure montante liquido e certo a ele devido em razdo de inadimpléncia da Contratada, independentemente de transito em julgado
de deciséo judicial.

6.5.15.. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou renovada, seguindo os
mesmos parametros utilizados quando da contratagao.

6.5.16. Na hipotese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administragcdo, a Contratada ficara desobrigado de renovar a
garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a ordem de reinicio da execugéo ou o adimplemento pela Administracéo.
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6.5.17. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva
reposigao no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério da Contratante, contados da data em que for notificada.

6.5.18. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagéo que rege a matéria.

6.5.19. O emitente da garantia ofertada pela Contratada devera ser notificado pela Contratante quanto ao inicio de processo administrativo para
apuragao de descumprimento de clausulas contratuais.

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

6.5.21. Extinguir-se-a a garantia com a restituicdo da carta fianca, autorizagéo para a liberagéo de importancias depositadas em dinheiro a titulo de
garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizagdo, acompanhada de declaragdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a
Contratado cumpriu todas as clausulas do contrato.

6.5.22. A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentagao da Susep.
6.5.23. A Administracao devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da apdlice.

6.5.24. A garantia somente sera liberada ou restituida apds a fiel execugdo do contrato ou apés a sua extingdo por culpa exclusiva da Administragéo
e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

6.5.25. A Contratada autoriza a Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Termo de Referéncia.

6.5.26. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela Contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar
sangdes a Contratada.

6.5.27. A garantia de execugao ¢ independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste Termo de Referéncia.
6.6. Da Vistoria

6.6.1. Para o correto dimensionamento e elaboragao da sua proposta, o licitante podera realizar vistoria prévia nas instalagdes do local de execugéo
dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 9h as 12h e das 14h as 17h, devendo o
agendamento ser efetuado previamente pelo e-mail: semdes@anapolis.go.gov.br ou pelo telefone: (62) 3902-1050, podendo sua realizagdo ser
comprovada por declaragao de visita técnica (Anexo IllI-A) ou declaragéo de renuncia de visita técnica (Anexo Il1I-B):

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

6.6.3. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e
documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagédo para a realizagédo da vistoria.

6.6.4. As vistorias, medi¢des e qualquer outra forma de analise do local correrdo por conta e risco da empresa interessada.
6.6.5. Qualquer duvida podera ser dirimida dentro do periodo e horarios estabelecidos acima.

6.6.6. A ndo realizagdo da vistoria, ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de
quaisquer detalhes dos locais da prestagao dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os énus dos servigos decorrentes.

6.6.7. Devera ser apresentado junto com os documentos de habilitacdo a Declaragéo de visita técnica (anexo Ill-A) ou, caso nZo seja realizada, a
Declaragéo de renuncia de Visita (anexo I1I-B).

6.6.8. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigbes locais para o cumprimento das obrigacdes
objeto da licitagao.

7. PROCEDIMENTO DE TRANSIGAO E FINALIZAGCAO DO CONTRATO

7.1. O objeto do contrato é constituido por atividades rotineiras e conhecidas pelas empresas do ramo, de modo que ndo ha necessidade de efetuar
transicdo de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas na execugao do servigo.

8. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

8.1 CONDICOES GERAIS DE EXECUCAQ

8.1. Regime de execucao: Empreitada por preco global por lote, conforme art. 6°, XXIX, da Lei n. 14.133/2021.

8.1.1. O Restaurante Popular funcionara de 22 a 62 feira (em dias Uteis), devendo ser servidas as refeicdes no seguinte horario:
| - AlImogo: 11h as 14h30min

8.1.2. Qualquer alteragdo nos dias e horarios de funcionamento devera ser previamente notificada e autorizada pela Secretaria Municipal de
Integragao - Assisténcia Social, Cultura, Esportes, Trabalho, Emprego e Renda.

8.2. DO CONTROLE DO QUANTITATIVO DE REFEIGOES FORNECIDAS

8.2.1. Para efeito de registros dos servigos executados e prestagdo de contas, a Contratada devera apresentar relatérios, conforme especificados
nos itens que seguem.

8.2.2. A Contratada devera registrar e informar a quantidade de usuarios consumidores em cada dia, a quantidade de taxas da contribuicdo
recebidas dos usuarios, e o valor total arrecadado diariamente, cujas informagdes serdo conferidas e passivel de aprovagéo pelo Fiscal do Contrato,
antes da efetivacdo do pagamento pela Contratante, através de relatérios e formularios criados pela Contratada e aprovados pela Contratante.

8.2.3. A Contratada devera apresentar as comprovagdes das refeicdes fornecidas, demonstradas através de relatérios operacionais diarios e relatorio
mensal de prestagdo de contas, comprovantes dos depdsitos, realizados diariamente, referentes aos valores recebidos dos usuarios, em conta
corrente indicada pela Contratante, mantida especialmente para esse fim.

8.3. DO RESTAURANTE POPULAR

8.3.1. O Restaurante Popular devera ser estrategicamente localizado em local proximo a maior fluxo de pessoas, de forma a garantir o acesso dos
usuarios, proximo a pontos de embarque e desembarque de transporte coletivo, redes de salude e/ou redes de protegdo social, além de possuir
como referéncia para implantagdo a seguinte localidade:

BAIRRO DE

AVENIDA DE REFERENCIA REFERENCIA

Avenida Pedro Ludovico, Quadra 03, Lotes 24 e 27

Residencial Morumbi Anapolis/GO Residencial Morumbi
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8.3.2. O local indicado servira como referéncia para implantacdo do Restaurante, obedecendo as especificagcdes das instalagdes constantes neste
Termo de Referéncia e legislagdo conexa.

8.4. DA IDENTIFICAGAO DO RESTAURANTE POPULAR

8.4.1. Considerando a necessidade da identificagdo correta da unidade do Restaurante Popular ficara a encargo da Contratada os custos com
confecgéo e fixagdo de placas, que deverdo estar nos seus devidos lugares antes da abertura oficial, conforme as especificagbes estdo descritas
abaixo.

8.4.2. Todas as placas indicativas deverdo conter o nome da Prefeitura Municipal de Anapolis, da Secretaria Municipal de Integragéo - Assisténcia
Social, Cultura, Esporte, Trabalho, Emprego e Renda e a logomarca da atual gestdo municipal. A Contratante devera aprovar previamente a arte da
identificagéo da placa.

8.4.3. As artes para produgéo das placas descritas na tabela abaixo, seréo disponibilizadas pela Contratante.

8.4.4. Ressalta-se que as medidas do item 1 da tabela abaixo, sera proporcional a fachada do prédio onde funcionara o Restaurante Popular, assim,
estas dimensdes podem ser alteradas, conforme a necessidade do local.

8.5. DETALHAMENTO DAS PLACAS INDICATIVA DO RESTAURANTE POPULAR

Quantidade
Item | Descrigao Und. por
Restaurante
Confeccéo e instalacdo de uma placa medindo
7,0 x 2,80m, com pintura acrilica e lona,
impressao digital aplicada e envernizada
01 instalada no local com 4 refletores com UND 01

lampadas fluorescente de 450w cada
(equivalente a 170w). Com a Identificacdo do
nome do Restaurante Popular e a logomarca
do Governo.

Confeccao e instalagao de Placa em PVC 3mm
com aplicacdo de vinil adesivo em impresséo
02 |digital medindo 51x15cm com as seguintes | UND 06
informacgdes: (Entrada / Saida / Refeitério /
Devolugado de Bandejas / DML / Bebedouro).

Confeccgao e instalagdo de placa em PVC 3mm
com aplicagdo de vinil adesivo em impresséao
digital medindo 50x25cm com as seguintes
informagdes: (Balcdo de Alimentos / Acesso
restrito aos funcionarios / Lavagem das méos /
Banheiro Feminino / Banheiro  com
acessibilidade / Banheiro masculino / Sala de
Nutricionista).

03 UND 07

Confeccao e instalagédo de placa em PVC 3mm
com aplicacdo de vinil adesivo em impresséo
04 |digital medindo 50x30cm com as seguintes |UND 03
informacgdes: (Para sua seguranga nédo suba no
vaso).

Confeccgéo e instalagédo de placa em PVC 3mm
com aplicagdo de vinil adesivo em impresséao
digital medindo 20x20cm com as seguintes
informagdes: (Lixo / Copo descartavel /
Talheres / Saladas / Pratos quentes / Bebidas /
Sobremesas / Troco maximo).

05 UND 08

Confeccéo e instalagédo de placa em PVC 3 mm
com aplicagdo de vinil adesivo em impresséo
digital medindo 1,80X1,20 m com as seguintes
06 informagdes: (Cuide do Restaurante / Comida | UND 06
boa de qualidade / Lave as maos de forma
correta / No Restaurante Popular oferecemos /
Piramide Alimentar / Veja seu peso ideal).

8.6. DA COMPOSIGAO DO CARDAPIO

8.6.1. Almoco — O cardapio principal diario devera ser constituido, obrigatoriamente de: saladas; prato proteico; guarnigdo; arroz; feijao; suco e
sobremesa.

8.6.2. As refeigdes (almogo) deverdo ser servidas em bandeja lisa contendo prato, guardanapo e talheres (colher, garfo e faca). Devera ser
disponibilizado prato de plastico resistente para criangas e idosos, quando solicitado, assim como colheres descartaveis.

8.6.3. A seguir sdo discriminadas as quantidades (em gramas) das preparagdes a serem servidas por pessoa:

8.6.4. Saladas
Quantidade
Especificagoes a ser | Frequéncia
servida
Vegetal tipo A e vegetal tipo B ou Vegetal tipo C 100g Diaria

a) Vegetal tipo A — Acelga, agrido, alface, couve, vinagreira, pepino, pimentao, repolho, tomate, ricula, cheiro-verde, cebolinha.
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c) Vegetal Tipo C — Macaxeira, batata-doce, batata inglesa.
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b) Vegetal tipo B — Abobrinha, abébora, jerimum, beterraba, berinjela, chuchu, couve-flor, cenoura, quiabo, maxixe, vagem, milho.

e Quando a salada for composta por vegetais tipo C, observar para que a guarni¢céo seja de vegetais tipo A e/ou vegetais tipo B; sendo o mesmo

para recomposi¢cdo com massas e/ou leguminosas.

e Os vegetais tipos A deverao ser: um tipo folhoso e um néo folhoso.

e As saladas poderao ser acrescidas por frios, conservas e frutas.

8.6.5. Prato proteico simples

Quantidade
Especificagao a ser | Frequéncia
servida
Bovina de 12: Alcatra, Contra file, Coxdo mole, Patinho, 120 4 vezes |/
Lagarto. 9 més
Bovina de 22 sem osso; Maminha, Acém, Paleta, Masculo 120 5 vezes /
traseiro. 9 més
Ave sem osso (frango) 120g 4 vezes |/
més
Ave com osso (frango) — coxa e sobrecoxa 200g 2 vezes |/
més
Peixe (filé) 120g 1vez/més
Suina sem osso (pernil) 120g 1 vez/ més
8.6.6. Prato proteico composto
Quantidade
Especificagao a ser | Frequéncia
servida
Feijoada com: Pernil, Carne seca. Minimo 250g 4 _vezes /
més
Lasanha: Massa de lasanha com carne bovina ou ave N
h 2509 1vez/ més
Carne bovina ou ave.

8.6.6.1. Todas as carnes utilizadas deverao ser adquiridas em estabelecimentos fiscalizados pelo Servigo de Inspecéo Federal;

8.6.6.2. Nao sera permitida a utilizagdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo;

8.6.6.3. As preparacgdes proteicas poderdo ser acrescidas de vegetais tipo C.

8.6.6.4. As preparagdes de carnes suinas e pescados deverdo ser acompanhadas de limao, dispostos no balcao de distribuigao;

8.6.6.5. O prato proteico e a guarni¢cdo deverdo ser oferecidos durante todo o periodo de almogo, ndo sendo substituido em nenhuma hipétese por
outra preparacdo. Em casos excepcionais e com a devida autorizagdo da Contratante, podera haver a substituigdo. Caso essa situagéo ocorra mais
de trés vezes no més a Contratada sofrera sangdes previstas no contrato;

8.6.6.6. Em caso de falta do vegetal previsto para cardapio do dia, a Contratada podera substituir o mesmo, por equivalente do mesmo grupo;

8.6.6.7. Nos dias em que o prato protético for carne suina e feijoada devera haver opgao figado bovino (120g) ou de ovo de galinha (02 unidades),

por pessoa.
Quantidade a ser
Tipo Especificagao Frequéncia
servida (gramas)
A 100g 6 vezes / més
B 100g 5 vezes / més
Vegetal AeB 120g 6 vezes / més
C 100g 5 vezes / més
Farinha de mandioca Farofas diversas |50g 6 vezes / més
Espaguete,
Macarréo parafuso, picado | 120g 10 vezes / més
Canelone
Puré Batata inglesa e|100g 6 vezes / més
Macaxeira

8.6.7. Guarnicao: Arroz:

Especificacdao

Quantidade a ser

servida (gramas)

Frequéncia

Arroz tipo I: Simples

Minimo 20g

14 vezes | més

Arroz tipo I: Composto, A grega, de couve, de

vinagreira.

Minimo 20g

8 vezes / més
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8.6.7.1. SO sera permitido Arroz tipo I.
8.6.8. Feijao

Quantidade a ser
Tipo Especificagao . Frequéncia
servida (gramas)

Feijao carioca, Tipo | Simples Minimo 120g 4 vezes/més
Feijao branco, Tipo | Simples Minimo 120g 3 vezes/més
Feijao branco, Tipo | Composto (maxixe, quiabo e |Minimo 120g 3 vezes/més
abdbora)

Feijao mulata gorda, Tipo | Simples Minimo 120g 4 vezes/més
|

Feijao preto, Tipo | Simples Minimo 120g 4 vezesImés
Feijao preto, Tipo | Feijoada Minimo 250g 4 vezes/més

8.6.8.1. Nao sera permitido o espessamento do caldo de feijdo com qualquer tipo de farinaceos;
8.6.8.2. So sera permitido feijao tipo I.

8.6.9. Sobremesa

Quantidade a

Especificagao ser servida

Frequéncia

01 unidade ou

Fruta fatia média 120g 11 vezes/més
Gelatina 90g 2 vezes/més
Doces em barra goiaba/ leite/ cocada/banana/|50g o
) 9 vezes/més

amendoim

8.6.10. Suco:
Especificagdao Quantidade a ser Frequéncia

P ¢ servida q

Suco natural (polpa de fruta) 180 ml Diaria

8.6.10.1. A empresa Contratada podera aumentar a frequéncia de sobremesa (fruta) e estas ndo poderao ser repetidas no prazo minimo de trés dias;
8.6.10.2. As frutas deverao ser embaladas individualmente em filme descartavel;
8.6.10.3. As sobremesas/doces quando servidas em copos descartaveis deverdo conter a tampa ou serem vedadas com filme descartavel;

8.6.10.4. Os sabores dos sucos ndo poderao ser repetidos no prazo de trés dias consecutivos, devendo ser servidos em um copo descartavel de 180
ml;

8.6.10.5. Coletar diariamente e armazenar sob refrigeragdo, aproximadamente 100g de amostras de todas as preparagdes do dia, em recipientes
devidamente higienizados, esterilizados e etiquetados por um periodo de 72 horas, para garantir um controle de qualidade da alimentag&o e apurar a
responsabilidade sobre qualquer evento que possa causar algum dano aos comensais.

8.6.10.6. A Contratante realizara, a seu critério, analises laboratoriais (fisico-quimicas, microbiolégicas) e classificagdo de arroz, feijdo e café in
natura, por meio de amostras coletadas na Unidade, por empresa especializada e credenciada junto aos 6érgdos competentes ou acionando 6rgao de
controle sanitario.

8.7. COMPLEMENTAGAO DO CARDAPIO

8.7.1. Deveréo ser oferecidos os seguintes produtos:

a) Café oferecido com e sem agucar, identificados em garrafas térmicas dispostas em local especifico no refeitério em copos descartaveis de 50 ml;
b) Adocgantes dietéticos a base de sucralose ou stevia.
8.8. PROCEDIMENTOS GERAIS DE DISTRIBUIGAO

8.8.1. Seguir as condutas e critérios para distribuicdo de alimentos através de monitoramento e controle das temperaturas/termémetro das
preparagdes / balcéo de distribuigéo.

Manter as preparagdes a 65°C ou
mais, por, no maximo, 12 (doze)
horas.

Manter as preparagbes em temperaturas
inferiores a 10°C no maximo 04 (quatro)
horas.

Manter as preparagdes a 60°C por no
maximo, 06 (seis) horas.

Temperaturas entre 10°C e 21°C
permanecer na distribuicdo até 02 (duas)
horas.

Abaixo de 60°C consumir em até
01(uma) hora.

Alimentos que ndo observarem os
critérios de tempo e temperatura
estabelecidos devem ser desprezados.

8.8.2. A distribuicdo das preparagdes contidas no almogo devera ser oferecida por funcionarios, devidamente uniformizados e treinados para o

servigo em balcdes de distribuicdo neutros (sobremesas/sucos) térmicos (pratos proteicos, guarnigéo, arroz e feijao) refrigerados (saladas);
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8.8.3. Os talheres deverdo ser embalados diariamente em material descartavel, juntamente com o guardanapo de papel, dispostos no balcdo de
distribuicao;
8.8.4. Colocar nos balcdes térmicos, quantidade suficiente de alimentos durante todo o periodo de distribuigao (Almogo: 11h as 14h30min)

8.8.5. Conservar as cubas tampadas quando houver interrupcdo na fila. Todos os itens do cardapio deverdo ser mantidos até o término da
distribui¢ao.

8.8.6. Todas as preparagdes devem, obrigatoriamente, ser cozidas ou assadas. Nao serdo permitidas preparagoes fritas.

8.8.7. Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na elaboragdo das refeicdes, deverdo ser obrigatoriamente de
primeira qualidade, estar em perfeitas condi¢des sanitarias, dentro do prazo de validade e com boa apresentagao visual;

8.8.8. O almogo s6 podera ser fornecido aos sabados, domingos e feriados, mediante comunicagéo escrita da Contratante, com antecedéncia
minima de 72 horas;

8.8.9. A Contratada elaborara os cardapios mensais e enviara para a Contratante em até 20 (vinte) dias anteriores a sua execugéo;
8.8.10. A Contratada podera solicitar por escrito a Contratante, autorizagéo para modificar os cardapios;

8.8.11. O valor energético total devera respeitar recomendagdes do PAT — Programa de Alimentagdo do Trabalhador que prevé para refeicdo —
almogo o minimo de 1.400 Kcal (um mil e quatrocentas quilocalorias) e 6% NDPcal (seis por cento, relagéo entre calorias e proteina liquida);

8.8.12. Nao sera permitida a adigéo de qualquer aditivo quimico com o intuito de acentuar a coloragéo ou sabor de qualquer preparagao;
8.8.13. Nao reaproveitar os alimentos prontos que ja foram ou nao servidos;

8.8.14. N&o sera permitido preparagdes a base de ovos crus (maionese, etc.).

8.9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA CONTRATADA

8.9.1.1. As quantidades e tipos de equipamentos e utensilios abaixo descritas podem variar e ser adequados conforme quantidade de refeicdes a
serem servidas pelo Restaurante:

8.9.1.2. Sera de responsabilidade da Contratada a aquisigdo e instalagdo de todos os equipamentos, utensilios, méveis e acessoérios para a
manutengao do padrao minimo de qualidade dos servigos prestados.

8.9.1.2.1 As despesas para a aquisi¢ao e instalagdo dos equipamentos, utensilios, méveis e acessorios correrdo por conta da Contratada

8.9.1.3. Caso a Contratante verifique a necessidade do acréscimo de equipamentos para adequagdo da producdo das refeicdes, a aquisi¢ao,
instalacéo e adequagao ao dimensionamento da capacidade elétrica da Unidade ser&o por conta da Contratada.

8.9.1.4. Sera de responsabilidade da Contratada as adequagdes ao imdvel necessarias para a plena execugdo do objeto. As adequagdes deverdo
ser expressamente comunicadas e aprovadas pela Contratante.

| - Area de Distribuicio

a) Balcdo de Apoio com corre-bandeja — suporte para colocar utensilios, equipamentos menores (talheres, guardanapos, distribuicdo de paes e
bandejas, etc.) — Tampo Superior executado em chapa de aco Inox AlSI 304, LIGA 18/8, com enchimento antirruido, resistente ao peso das bandejas
e pratos — Estrutura Tubular em ago Inox AISI 304, g 32 mm e contraventamento em tubos de 25 mm, para suportar GNs 1/3-100 inclinados a 45°
para recebimento de talheres — Na parte superior, Estufa Neutra com visor para armazenamento de pées e ante salivar em vidro incolor 10mm,
fixado em estrutura tubular de ago inox.

b) Balcéo de distribuicdo aquecido c/ corre-bandeja — Em ago inox, AISI 304, liga 18.8, padrdo americano, bitola # 18, solda do tipo aplicada em
atmosfera inerte de argdnio, ndo aparente, com esmerilha mento e polimento dos excessos, acabamento polido fosco nas superficies externas.
Tampo superior préprio para encaixe de 6GN’s (5630x325x200mm). Dotado de corredica estampada, p/ deslizamento e bandejas ou pratos, fixados
ao gabinete por maos-francesas robustas e reforgadas. Gabinete fechado, estruturado e contra ventado em perfis e cantoneiras de ago inox,
equipados com pés em tubo de aco inox com sapatas niveladoras. Revestimento frontal e nas laterais do gabinete. Acompanham: 12 GN’s c/ algas
moveis e tampa recortada. Isolamento térmico em espuma rigida de poliuretano injetado e expandido de alta densidade entre as paredes.
Aquecimento por meio de resisténcias de imers&o blindadas, fabricadas em tubo de ago inox. Prateleira superior em aco inox e protetor salivar em
vidro temperado incolor de 10 mm nas laterais, sustentadas por meio de tubo de aco inox. Painel tipo meia-saia, com termostato digital para controle
e indicador de temperatura.

c) Balcao de Distribuicdo Refrigerado c/ corre-bandeja — Em acgo inox, AlSI 304, liga 18.8, padrdo americano, bitola # 18, solda do tipo aplicada em
atmosfera inerte de argdnio, ndo aparente, com esmerilha mento e polimento dos excessos, acabamento polido fosco nas superficies externas.
Tampo superior proprio para encaixe de 5GN’s (530x325x200mm). Dotado de corredica estampada, p/ deslizamento de bandejas ou pratos, fixados
ao gabinete por maos-francesas robustas e reforgadas. Gabinete fechado, estruturado e contra ventado em perfis e cantoneiras de ago inox,
equipados com pés em tubo de ago inox com sapatas niveladoras. Revestimento frontal e nas laterais do gabinete. Pista fria com isolamento salivar
em poliuretano injetado, prateleira superior curva em vidro incolor (protetor salivar. Sistema de refrigeragédo através de unidade compressora, selada
comando automatico com programa digital, suporte inferior para unidade compressora. Acompanham: 12 GN’s c/ alcas mdveis e tampa recortada.

d) 35 Mesas — Mesas com tampo de 120 cm x 80 cm, com 4 (quatro) lugares — Tampo em férmica com acabamento em Postforming — Assentos em
férmica, giratérios, com mecanismo de retorno — Estrutura de ago 1020 com pintura epoxi-pé sobre tratamento por fosfatizagdo — Tampo da mesa e
assentos ligados entre si, montados em estrutura tubular 850 mm, formando um corpo monobloco e resistente, que suporte no minimo 400 kg
guando totalmente ocupada, fabricada em ago SAE-1020 tratado com acabamento em pintura EPOXI. Os assentos deverdo ser fixados
obrigatoriamente com parafusos de metal, com cabegas embutidas sob o acabamento, e porca junto a estrutura metalica. Os pés de apoio deverao
ter acabamento em borracha resistente, acompanhando pega sobressalente — Cor sob consulta.

e) Refresqueira Industrial — Capacidade 180 litros. Gabinete e tampa em ago inox 430 Escovado. Reservatério cilindrico em ago inox. Controle termo
estatico de 0 a 14°C, interno e automatico. Duas saidas para o suco. Dotada de 4 rodizios sendo 2 com trava.

f) Carro para transporte de Pratos — confeccionado em ago inoxidavel padrdo AISI 304 escovado, com 04 rodizios, sendo 02 rodizios fixos e 02
giratérios.

g) Moédulo para Paes, Talheres e Bandejas — Totalmente em acgo inox AlSI 304 tipo 18.8, caixa para paes, caixa para recipientes GN 1/3 (talheres) e
base de apoio para bandejas Pés em tubo de ago inox e sapatas reguladoras em polietileno.

h) Catraca Digital — com gabinete tipo pedestal, em ago pintado em epdxi, com 3 (trés) bragos em tubo de ago inox polido, bidirecional, com trava em
uma das diregbes.

Il - Area de Lavagem
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a) Maquina de Lavar Lougas — Capacidade Mecéanica: 120 gavetas/hora — Cada gaveta acomoda até 18 pratos Rasos ou fundos, ou 24 pires, ou 24
pratos de sobremesa — Como cada gaveta deve possuir 9(nove) divisdes internas, tém-se as seguintes capacidades de lavagem: Bandejas —
1.080/hora; Copos — 3.000/hora; Talheres — 18.000/hora Composi¢édo: Tanque, cobertura, porta, estrutura, bragos e painel de comando e maco
inoxidavel AISI 304.Possui cestos coletores de residuos — Temperatura: Lavagem: 55°C a 65°C; Enxague: 80°C a 90°C; Consumo: 500 a 600 litros
de agua/hora; Alimentacéo: 20V/60Hz/3 ou 380V/60Hz/3 ou 440V/60Hz/3; Comando:220V/1.

b) Carro para Detritos — Capacidade para 80 litros — Confeccionado em aco inoxidavel, AISI 304, liga 18.8, padrao americano, bitola #18, solda do
tipo aplicada em atmosfera inerte de argdnio, ndo aparente, com perfeito esmerilha mento e polimento dos excessos. Dotado de rodizios de @3”
giratorios sem freio.

11l - Area de Producaio

a) Carro para Remolho de Talheres — Construgdo em ago Inoxidavel AIS| 304; 4 Rodizios de @ 5’, sendo 2 giratérios com freio e 2 fixos. Capacidade
para 45 litros.

b) Mesa inox lisa com furo para despejo de Grdos — mesa em ago inox, com ressalto p/ contengéo de liquidos, espelho posterior em toda extensao
depare de no tamanho de 100mm e espelhos de acabamento com pestanas nos lados que tangenciam a parede. Tampo em aco inoxidavel AlSI304,
liga 18.8, padrdo americano, bitola#18, solda do tipo aplicada em atmosfera inerte de argbnio, ndo parente, com perfeito esmerilha mento e
polimento dos excessos, com acabamento polido fosco nas superficies externas. Com furo paredes pejo de gréo improprio para o consumo e bordas
apropriadas com ressalto e caneletas de recolhimento de grdos. A fixacdo do tampo na estrutura de cantoneira inox em “L” sera feita por meio de
parafusos de @ V4" ponteados ao tampo e presos por meio de porcas com suas respectivas arruelas lisas e depressao. Estrutura executada em tubo
de inox @ 1.1/2”, e pés com sapatas de nivelamento em polietileno.

c) Mesa Inox com 2 (Duas) Cubas — mesa em ago inox, com ressalto p/ contengédo de liquidos da cuba, espelho posterior em toda extensdo de
parede no tamanho de 100mm e espelhos de acabamento com pestanas nos lados que tangenciam a Parede. Cuba em ago inox com orificio @3.1/2”
acompanhando valvula americana e medindo aproximadamente 0,70x0,60x0,40 m. Tampo em ago inoxidavel, AISI 304, liga 18.8, padrao americano,
bitola #18, solda do tipo aplicada em atmosfera inerte de argbnio, ndo aparente, com perfeito esmerilha mento e polimento dos excessos, com
acabamento polido fosco nas superficies externas. Bordas viradas para baixo 50 mm e para dentro em 15mm. A fixagdo do tampo na estrutura de
cantoneira inox em “L” sera feita por meio de parafusos de @%4” ponteado sdo tampo e presos por meio de por casco, suas respectivas arruelas lisa e
depresséao. Estrutura executada em tubo de inox @ 1.1/2”, e pés com sapatas desnivelamento em polietileno. Contra ventamento inferior com tubos
inoxidaveis de @ 1de 25 cm do piso.

d) Estante prateleira gradeada com 4(quatro) planos — Prateleiras confeccionadas com tubos de ago inoxidavel de @ 25 mm, parede 1,2 mm, AISI
304, liga 18.8, padrdo americano, com espagamento entre um tubo e outro de no maximo 50 mm, com reforco em perfil “U” de ago inox a cada
500mm.Montados em colunas de tubo de ago inoxidavel de & 38 mm, parede 1,2 mm, AISI 304, liga 18.8, padrdo americano, equipadas com
sapatas regulaveis para o perfeito nivelamento sobre o piso .Soldado tipo aplicada em atmosfera inerte de argdnio, ndo aparente, com perfeito
esmerilha mento e polimento dos excessos, com acabamento polido fosco.

e) Mesa inox lisa fixa/bancada-mesa em ago inox, com ressalto p/contencao de liquidos, espelho posterior em toda extenséo de parede no tamanho
de 100mm e espelhos de acabamento com pestanas nos lados que tangenciam a Parede. Tampo e prateleira perfurada em acgo inoxidavel AIS| 304,
liga 18.8, padrdo americano, bitola #18, solda do tipo aplicada em atmosfera inerte de argénio, ndo parente, com perfeitos merilhamento e polimento
dos excessos, com acabamento polido fosco nas superficies externas. Bordas viradas para baixo 50 mm e para dentro em 15mm. A fixagdo do
tampo na estrutura de cantoneira inox em “L” sera feita por meio de parafusos de @ " ponteados ao tampo e presos por meio de porcas constas
respectivas arruelas lisa e depressao. Estrutura executada em tubo de inox @ 1.1/2”, e pés com sapatas de nivelamento em polietileno.

f) Roupeiro — em ago inoxidavel, com oito portas. Construgdo em ago inoxidavel AlSI304; Pés de tubo & 11/2'. Sapata de PVC preto regulavel (curso
+13mm); Box comporta e preparado para receber cadeado.

g) 10 Extintores de incéndio — tipo abc.
h) 4 bebedouros de agua gelada/15 litros por hora gelado

8.10. Utensilios do Restaurante Popular

8.10.1. As quantidades abaixo descritas podem variar e ser adequadas conforme quantidade de refeigdes a serem fornecidas pelo Restaurante:

1) 4 carros funcionais para limpeza;

2) 10 colheres de arroz em inox;

3) 700 a 1.000 pratos para refeigdo de louga raso (com didmetro em torno de 26,5 cm);

4) De 50 a 150 pratos para refeigao de plastico resistente raso (com didmetro em torno de 26,5 cm), para atender criangas e idosos, caso solicitado;
5) 600 a 1.000 colheres para refeigdo em inox;

6) 600 a 1.000 facas para refeicao em inox;

7) 600 a 1.000 garfos para refeigdo em inox;

8) 600 a 1.000 bandejas em plastico;

9) 3 conchas em inox, para cereais — capacidade para 1 kg;

10) 3 conchas em inox, para cereais — capacidade para 2 kg;

11) 10 conchas em inox, para sopa ou feijao;

12) 10 cubas de inox — Padrdo Gastronémico;

13) 12 garfos bidente em inox;

14) Garrafas térmicas para café;

Lixeiras para banheiro, em plastico resistente, com acionamento por pedal e capacidade para 10 litros;

3)
)
15) 8 lixeiras plasticas — em plastico resistente com acionamento por pedal e capacidade para 100 litros;
)
) Pas para caldeiréo profissional em polietileno e cabo em inox;

)

5
16
17
18) Pas em polietileno, para arroz;

19) Equipamento de Protegéo Individual — obrigatérios para area de Produgao: aventais de vinil; botas de borracha; luvas descartaveis de polietileno
(transparente); luva mascara dupla com elastico; Touca de TNT;

20) Equipamento de Protegéo Individual — obrigatérios para area de Distribuicdo: aventais de vinil; botas de borracha; luvas descartaveis de
polietileno(transparente); Touca de TNT;
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21) Equipamento de Protegdo Individual — obrigatérios para Limpeza: Luvas de Latéx, Oculos Incolor RJ, Bota de PVC, Protetor auditivo tipo plug
(insergao) silicone.

9. VISITA TECNICA FISCALIZADORA

9.1. A empresa Contratada sera submetida a visitas técnicas e fiscalizadoras, no prédio da unidade do Restaurante Popular, periodicamente,
realizadas pela Equipe da Secretaria de Integracéo, designada por portaria, durante a vigéncia do contrato, a fim de fiscalizar o funcionamento de
todo processo de produgdo das refeigdes, conhecer e fiscalizar o fluxo de atendimento, além de outras informagdes adicionais necessarias a boa
execucdo das atividades da unidade do Restaurante Popular.

10. INFORMAGOES RELEVANTES PARA DIMENSIONAMENTO E APRESENTGAO DA PROPOSTA

10.1. A Contratada terd como atribuigdes a prestagdo de servicos de administragdo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentagdo, com
fornecimento de todos os insumos, equipamentos, materiais e méo-de-obra necessarios, incluindo servigos de limpeza de utensilios, equipamentos e
area fisica, bem como a manutengéo preventiva e corretiva predial e dos equipamentos para 01 (um) Restaurante Popular instalado no municipio de
Anapolis-GO, em espago fisico cedido pela Contratante

10.2. A Proposta de Pregos devera ser apresentada com as exigéncias constantes no edital, além de:
a) Prazo de validade da proposta: ndo inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data de sua apresentacéo;

b) Prazo de execugéo dos servigos: 12 (doze) meses, a contar da publicagdo do seu extrato no Diario Oficial do Municipio, podendo ser prorrogado
em consonancia com que dispde na Lei 14.133/2021, nos termos do artigo 106 e 107.

c) Local para prestagao dos servigos: conforme descrito neste Termo de Referéncia.

d) Nos precos ofertados deverdo estar inclusos custos diretos e indiretos, licengas, alvaras, encargos, tributos, transporte, frete, materiais,
equipamentos, insumos, mao de obra, seguros, contribuicbes e obrigagbes sociais, trabalhistas e previdenciarias e outros necessarios ao
cumprimento integral do objeto contratado.

10.3. Quando da apresentagéo da Proposta ajustada, a empresa devera explicitar na planilha de composigao de custo apresentando o valor unitario
da refeigdo, contendo custos com insumos, mao de obra, transporte, administrativo e tributos.

10.4. Quanto aos servigos de manutengao de equipamentos:

10.4.1. Respeitado o desgaste decorrente das condigbes normais de uso, os equipamentos e utensilios, deverdo ser mantidos pela Contratada em
bom estado de conservagédo, devendo, quando necessario, serem reparados, repostos e/ou substituidos, procedimentos estes que deverdo ser
controlados e previamente autorizados pela Contratante, por intermédio do Fiscal e/ou Gestor do Contrato.

10.4.2. Manutengéo corretiva devera ocorrer no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis apds a deteccdo da avaria e realizada sem prejuizo para a
adequada execugao dos servigos de fornecimento de refeigdes e sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal.

10.4.3. A Contratante nao fara manutengéo nos equipamentos disponibilizados.
10.5. Dos servigos de controle de pragas, desinsetizagao e desratizagao:

10.5.1. Os servigos de controle de pragas, desinsetizacdo e desratizagdo deverao ser efetuados mensalmente, incluindo a implantagéo de barreiras
fisicas e o emprego adequado de praguicidas, atendendo a legislagdo e normas da Vigilancia Sanitaria.

10.5.2. A area total a ser contemplada pelos servigos corresponde a area interna e a area ao entorno do prédio do refeitério do Restaurante
Comunitario.

10.5.3. Deverao ser realizadas todas as agdes, buscando garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas na edificagdo, equipamentos, moveis e
utensilios, a fim de evitar a contaminagao dos alimentos.

10.5.4. O controle integrado de pragas devera ser realizado por pessoal treinado de empresa especializada, cuja aplicagdo de produtos somente
podera ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengéo nas instalagdes, insumos e alimentos. As desinsetizagbes deverao ser
realizadas em horarios em que nado ha manipulagéo de alimentos e atendimento ao publico.

10.5.5. Os produtos utilizados devem possuir registro no Ministério da Saude e os comprovantes de realizagdo do servico devem ser arquivados na
unidade e fornecidos em copia a fiscalizagdo. A empresa responsavel pela realizagdo do servigo deve possuir alvara de funcionamento, sanitario,
ambiental e um responsavel técnico habilitado.

10.6. Das edificagoes e instalagoes:
10.6.1. A manutengéo do local de funcionamento do Restaurante Comunitario sdo de inteira responsabilidade da Contratada.

10.6.2. Compete a Contratada viabilizar o completo funcionamento, desde as adaptagdes necessarias, aquisicdo e manutengdo de equipamentos,
moveis e utensilios, contratagdo de mao de obra, aquisicdo de géneros, até o preparo, fornecimento e distribuicdo das refeigbes.

10.6.3. TODAS E QUAISQUER adaptagdes necessarias no imével devera ser aprovada por escrito junto a Contratante antes de sua realizagéo;

10.6.4. A Contratada devera disponibilizar sinal de internet permanente no local de funcionamento do restaurante, durante toda a vigéncia contratual,
arcando com todos os custos inerentes a instalagdo e manutengéo, com vistas a garantir a estrutura logistica para funcionamento dos sistemas de
controle que vierem a ser implantados;

10.6.5. A Contratada, anteriormente a instalagdo e funcionamento do restaurante, solicitara a Contratante, visita de vistoria do imovel, com vistas a
autorizacdo para que possam dar inicio a execugéo do servico;

10.6.6. Manter em perfeitas condigdes de uso as instalagdes do Restaurante, tais como: pisos, azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros,
ferragens de esquadrias, telas, forro, torneiras, sifées, ralos, grelhas, registros, lougas sanitarias, valvulas de descarga, interruptores, tomadas,
disjuntores, quadros elétricos, luminarias, lampadas, reatores, entre outras instalagdes gerais e especiais, equipamentos e mdveis vinculados a
execugao dos servigos;

10.6.7. Responsabilizar-se pela manutengao corretiva dos equipamentos e das instalagdes da cozinha, vestiarios e demais areas;
10.6.8. Assumir todas as despesas de manutengéo, conserto e/ou substituicdo dos equipamentos e materiais permanentes;

10.6.9. A manutengao dos equipamentos devera ser efetuada no prazo minimo e levando-se em consideragédo a importancia do equipamento para o
funcionamento da unidade, para que ndo comprometa a seguranga ou a qualidade do servigo prestado.

11. DA GARANTIA DO SERVICO

11.1. A especificagédo da garantia contratual dos servigos € a estabelecida na Lei n® 8.078/1990 (Cédigo de Defesa do Consumidor).
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12. DO CRONOGRAMA ESTIMATIVO E DE DESEMBOLSO MAXIMO MENSAL:

1° MES 2° MES 3° MES 4° MES 5° MES 6° MES
R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.!
7° MES 8° MES 9° MES 10° MES 11° MES 12° MES
R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.900,00 R$ 207.!
TOTAL: R$ 2.494.800,00

13. DAS OBRIGAGOES DAS PARTES
13.1. CABERA A CONTRANTE

13.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pela Contratada, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua
proposta;

13.1.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigcos, por servidor especialmente designado, anotando em registro proprio as falhas
detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a
autoridade competente para as providéncias cabiveis;

13.1.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigdes, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugéo dos
servigos, fixando prazo para a sua correcgao, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

13.1.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagéo do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas neste Termo de Referéncia;
13.1.5. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da Contratada, no que couber;
13.1.6. N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

13.1.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela
indicados, exceto quando o objeto da contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepgéo e apoio ao usuario;

13.1.6.2. direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

13.1.6.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio érgdo ou entidade responsavel pela contratagéo,
especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

13.1.7. Fornecer por escrito as informac¢des necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;
13.1.8. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apos seu recebimento;

13.1.9. Fiscalizar e supervisionar a qualidade dos géneros adquiridos pela Contratada para elaboragéo e preparagao do cardapio. A contratante tem
direito a solicitar todas as notas fiscais de compras de géneros alimenticios e ndo alimenticios para comprovar a qualidade dos géneros e verificar o
cumprimento de exigéncias contratuais. As notas fiscais devem conter somente géneros adquiridos para atender o contrato.

13.1.10. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades dentro do restaurante/cozinha da prépria empresa, por intermédio de nutricionista a cargo da
Contratada.

13.1.11. Permitir o livre acesso dos empregados da Contratada para execugéo dos servigos.

13.1.12. Proporcionar todas as condigdes para que a Contratada possa desempenhar seus servigos dentro das normas deste contrato, de forma a
permitir a boa execugéo do servigo.

13.1.13. Aplicar a Contratada a sangdes regulamentares contratuais, por quaisquer irregularidades observadas na execugéo do contrato, ressalvando
o direito a ampla defesa.

13.1.14. Analisar e aprovar, se de acordo, os cardapios elaborados pela Contratada, assim como as eventuais alteragbes que se fizerem
necessarias, a qualquer tempo.

13.1.15. Fixar em local visivel na area dos restaurantes, um enderego eletronico para onde deverdo ser encaminhadas reclamagoes e sugestées dos
usuarios dos servigos de alimentagéo.

13.1.16. Exigir o imediato afastamento e/ou substituicdo de qualquer empregado da Contratada cuja conduta, atuagdo, permanéncia e/ou
comportamento sejam qualificados ou entendidos como prejudiciais, inconvenientes, inadequados ou insatisfatorios a disciplina da Contratante ou ao
interesse do servico publico.

13.1.17. Repassar a Contratada as reclamagdes e sugestdes dos usuarios do Restaurante Comunitario recebidas por meio de endereco eletrénico
institucional da Contratante e através da "caixa de sugestéo" presente nas unidades, para prevengao e corregdo de problemas.

13.2. CABERA A CONTRATADA

13.2.1. Produgao e fornecimento, conforme quantitativo de refei¢cbes diarias estimado, conforme descrito no item 1.2. dentro do horario estabelecido
neste Termo de Referéncia;

13.2.2. Comprar, assegurar a conservagdo e reposigdo conforme necessidade, de uniformes e equipamentos de protegdo individual (EPI’s)
completos para todos os funcionarios, adequados e padronizados a cada fungéo;

13.2.3. Assegurar a manutengao, reparo e reposi¢ao, quando for necessario, dos equipamentos, materiais e utensilios;

13.2.4. Comprar, assegurar a manutengdo e reposicdo de alguns outros equipamentos e materiais que sejam necessarios para o pleno
funcionamento do Restaurante;

13.2.5. Compra e reposicdo de material de consumo em geral;

13.2.6. Manutengao diaria da limpeza ambiental, dos equipamentos e dos utensilios, bem como, limpeza periédica de duto de exaustdo, das
instalacdes de esgoto, ralos, caixas de gordura, etc;

13.2.7. Manter em perfeitas condigbes as instalagdes do Restaurante Popular, tais como: piso, azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros,
ferragens de esquadrias, forro de gesso, torneiras, sifées, ralos, grelhas, registros, loucas sanitarias, valvulas de descarga, interruptores, tomadas,
disjuntores, quadros elétricos, luminarias, lAmpadas, reatores, além de equipamentos, moveis e utensilios vinculados a execugao dos servigos;

13.2.8. Prover o ambiente de materiais necessarios a higienizacdo das maos (sabdo liquido, papel toalha) tanto para funcionarios como publico
beneficiario;
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13.2.9. Manter o refeitério e utensilios sempre higienizados, inclusive pias e bebedouro, bem como fazer a reposi¢cao de toalhas de papel e sabonete
liquido para as maos, sempre que necessario;

13.2.10. Providenciar obrigatoriamente, exames de saude definidos pela Vigilancia Sanitaria, segundo o art.168 da CLT, para todos os seus
funcionarios, com apresentagéo dos seus resultados quando solicitado pela Contratante;

13.2.11. Respeitar e fazer respeitar as Normas de Seguranca e Higiene do Trabalho, fornecendo ao seu pessoal os meios apropriados e
necessarios;

13.2.12. Ser responsavel pelo pagamento das despesas com manutengédo de agua, luz, telefone e gas bem como taxas e impostos originarios dos
SErvigos;

13.2.13. Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentagédo dos seus funcionarios;
13.2.14. Confecgao e venda diaria de tickets para refeigdes, sendo possivel a emissao relatério com o quantitativo o emitido ao final de cada més.

13.2.15. Garantia da qualidade do atendimento aos usuarios do Restaurante Popular executando sistematicamente atividades de formagdo e
capacitagao profissional para todos os funcionarios;

13.2.16. Elaboragdo e apresentacédo de Relatério de Prestagdo de Contas, assinado pelo representante da empresa e pelo fiscal do contrato, com o
numero de refeicdes vendidas/servidas diariamente;

13.2.17. Ser responsavel pela seguranga e organizagédo do atendimento ao publico nos horarios das refei¢cdes definidos;
13.2.18. Realizar junto com o Nutricionista/Técnico Responsavel a avaliagédo sistematica da aceitagédo das refeigcbes diarias por parte dos usuarios;

13.2.19. Permitir o acesso e monitoramento de todo o funcionamento do Restaurante Popular, ao fiscal da contratagdo nomeado pela Contratante
para este acompanhamento;

13.2.20. Todas as despesas relativas a prestagdo dos servigos, tais como fornecimento das refeigdes, manutencdo do imoével, pessoal, frete e/ou
transporte, equipamentos dentre outras correrédo a custa exclusivamente da empresa Contratada;

13.2.21. Os servigos, objeto desta contratacéo devera fazer-se acompanhar da Nota fiscal/fatura discriminativa para efetivagdo de sua execugao.

13.2.22. Dispor de cozinha industrial para produgdo de alimentos, com instalagdes, equipamentos e utensilios, de acordo com as exigéncias da
vigilancia sanitaria e especificagdes dispostas neste termo;

13.2.23. Comprovar por meio de nota fiscal que aplica, no minimo, 30% na compra direta da agricultura familiar, dos recursos destinados para
aquisicdo dos géneros alimenticios na producgéo das refeicdes (almogo). Esta compra devera ser realizada, preferencialmente no municipio onde
esta instalado o Restaurante, ou de regiéo circunvizinha. Esta iniciativa visa contribuir para o fortalecimento da agricultura familiar da regido onde ora
se implanta os Restaurantes Populares.

13.2.24. Apresentar Alvara de Funcionamento e o Alvara da Vigilancia Sanitaria do espago onde ira funcionar o Restaurante Popular, no prazo de 30
(trinta) dias ap6s a assinatura do Contrato, sob pena de rescisdo contratual.

13.2.25. Apresentar comprovagao, de que possui em seu quadro funcional um profissional nutricionista, comprovando através do numero do registro
no Conselho Regional de Nutrigdo — CRN.

13.2.26. Atender dentre o publico alvo prioritariamente pessoas idosas, gestante, pessoas com deficiéncia e com crianga de colo.

13.2.27. Manter contatos efetivos com o Municipio de Anapolis, a fim de programar e determinar as propriedades dos servigos, em fungdo do
funcionamento dos Restaurantes Populares;

13.2.28. Manter todas as instalagdes em bom estado de funcionamento;
13.2.29. Selegao, contratagdo e pagamento dos funcionarios em numero compativel com o nimero de refeicdes servidas diariamente;

13.2.30. Manter todos os seus empregados devidamente uniformizados, com crachas de identificacdo, em conformidade com as normas
estabelecidas pelo Ministério da Cidadania e pela CLT;

13.2.31. Apresentar ao Municipio de Anapolis ficha com todos os dados pessoais (nome, nimero de RG, CPF e CTPS, enderego, retrato etc.) de
todo o quadro de funcionarios que ira atuar nos Restaurantes Populares;

13.2.32. Responsabilizar-se pelas aprovagdes e licengas junto aos 6rgaos publicos, quando aplicavel, bem como por qualquer multa decorrente da
ndo observancia das legislagdes vigentes;

13.2.33. Levar ao conhecimento da equipe de fiscalizagdo da Secretaria de Integragdo — Assisténcia Social, Cultura, Esporte, Trabalho, emprego e
Renda, por escrito, qualquer caso omisso quanto a execucgao dos servigos;

13.2.34. Levar ao conhecimento da equipe de fiscalizagdo da Secretaria de Integragado — Assisténcia Social, Cultura, Esporte, Trabalho, Emprego e
Renda, por escrito, qualquer manutencgéo ou alteragéo nas instalagdes prediais.

13.2.35. Responder por danos causados ao Municipio de Anapolis e/ou a terceiros, decorrentes de atos praticados por seus funcionarios ou
prepostos;

13.2.36. Manter o prédio do Restaurante Popular diariamente limpo, bem como se responsabilizar pela retirada e transporte de todo lixo produzido
em seu interior, bem como no entorno das instalagoes;

13.2.37. Responsabilizar-se pela manutengao preventiva e corretiva de todo o equipamento e instalagbes das areas fisicas;
13.2.38. Dispor dos utensilios necessarios ao preparo e distribuicdo das refeigoes;

13.2.39. Apresentar, sempre que solicitado pela Diretoria de Vigilancia Sanitaria do Municipio de Anapolis, amostra de qualquer material e/ou género
a ser empregado na prestagéo dos servicos;

13.2.40. Fornecer todo material descartavel previsto no Termo de Referéncia, sem nenhum custo adicional para o usuario e para o municipio de
Anapolis;

13.2.41. O pessoal necessario a execugao dos servigos devera ser devidamente registrado pela Contratada, cabendo a esta todo o 6nus de natureza
trabalhista e previdenciaria.

13.2.42. Na auséncia do empregado, decorrente de férias, falta ou afastamento, a Contratada obrigar-se-a a suprir a falta do mesmo, a fim de néao
prejudicar a execucdo normal dos seus servicos;

13.2.43. Afastar qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser considerada impropria ao objeto do contrato,
promovendo sua imediata substituicao;

13.2.44. Promover, com recursos proprios, treinamento especifico de seu pessoal, quando identificada essa necessidade, tanto pela Contratada
quanto pelo Municipio de Anapolis;
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13.2.45. Providenciar, obrigatoriamente, de acordo com o periodo legal determinado em legislacédo propria, exame de saude de seus empregados,
ficando a concedente responsavel por manter perfeito e regular controle de saide dos mesmos;

13.2.46. Assegurar seus empregados contra riscos de acidente de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, devera ser
apresentado a fiscalizagdo.

13.2.47. Respeitar e fazer respeitar as Normas de Seguranga e Higiene de Trabalho, fornecendo ao seu pessoal os meios apropriados e
necessarios;

13.2.48. Atender a todos os encargos e despesas decorrentes da alimentagéo de seus empregados;
13.2.49. Solicitar, por escrito, a equipe de fiscalizagao, autorizagdo para modificar os cardapios;
13.2.50. Fornecer agua filtrada e gelada nos refeitérios;

13.2.51. Apresentar, no final de cada més, todos os dados solicitados pelo Municipio de Anapolis para a formalizagdo do relatério mensal das
atividades do Restaurante Popular, conforme exigéncias do MDS;

13.2.52. Nao embaragar a fiscalizagdo do Municipio de Anapolis.

13.2.53. Promover por prépria conta ou por meio de oficio as autoridades publicas competentes a seguranga do local durante o periodo de
atendimento ao publico.

13.2.54. Cumprir as Convengodes/Acordos Coletivos, tais como salarios-base e demais beneficios de cada categoria profissional, conforme o
Ministério do Trabalho e Emprego.

13.2.55. Manter equipe de profissionais qualificados e em nimero satisfatério, de forma a garantir a execugéo regular dos servigos no Restaurante
Popular;

13.2.56. Se responsabilizar pela instalagdo, manutengdo e recarga dos extintores em quantidade e compatibilidade adequadas a estrutura e
seguranga do Restaurante Popular;

13.2.57. Manter um sistema adequado, confiavel e auditavel de controle do numero de refeigdes fornecidas diariamente.

13.2.58. Providenciar, as suas custas, todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios e adequagdes no imovel necessarios a execugado do
fornecimento, com até 15 (quinze) dias do inicio do fornecimento, e ainda, declaragédo de que se responsabilizara pela manutengao e conservagéao de
todos os equipamentos e utensilios durante o periodo da contratacéo.

13.2.59. Aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos e supressdes que se fizerem nos servicos, até 25% (vinte e cinco por cento) do
valor inicial atualizado do contrato, conforme Art. 124, § 1° da Lei 14.133/2021.

14. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO
14.1. A gestéo contratual sera exercida pela Secretaria Municipal de Integragao.

14.2. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as normas vigentes e cada parte respondera
pelas consequéncias de sua inexecugao total ou parcial, conforme art. 115 da Lei n°® 14.133/2021.

14.3. Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensao do contrato, o cronograma de execugao sera prorrogado automaticamente pelo
tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila, conforme §5° do art. 115, da Lei n°® 14.133/2021.

14.4. A execugdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada por 01 (um) ou mais fiscais do contrato, representantes da Administragao,
especialmente designados conforme requisitos estabelecidos no art. 7° da Lei n® 14.133/2021, ou pelos respectivos substitutos, conforme art. 117,
caput, da mesma lei.

14.5. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua
degeneragédo, devendo intervir para requerer a Contratada a corregao das faltas, falhas e irregularidades constatadas

14.6. Em caso de eventual irregularidade, inexecugdo ou desconformidade na execugéo do contrato, o fiscal do contrato dara ciéncia a Contratada,
por escrito, para adogao das providéncias necessarias para sanar as falhas apontadas, determinando prazo para a corregao.

14.7. O fiscal do contrato anotara em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato, determinando o que for necessario
para a regularizagao das faltas ou dos defeitos observados, de acordo com o § 1°, art. 117 da Lei n® 14.133/2021.

14.8. O fiscal do contrato informara a seus superiores, em tempo habil para a adogao das medidas convenientes, a situagcdo que demandar decisao
ou providéncia que ultrapasse sua competéncia, conforme § 2°, art. 117 da Lei n°® 14.133/2021.

14.9. Afiscalizagéo de que trata esta clausula ndo exclui, nem reduz a responsabilidade da Contratada por quaisquer irregularidades, inexecugdes ou
desconformidades havidas na execugéo do objeto, ai incluidas imperfeicdes de natureza técnica ou aquelas provenientes de vicio redibitério, como
tal definido pela Lei civil.

14.10. A Contratada podera apresentar justificativa para a prestagado do servigo com menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal
técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do
prestador.

14.11. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagéo do servigco em relagdo a qualidade exigida, bem como quando
esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢des a Contratada de acordo com as regras
previstas no ato convocatorio.

14.12. A Contratada devera manter preposto aceito pela Administragéo no local do servigo para representa-lo na execugao do contrato, conforme art.
118 da Lei n°® 14.133/2021.

14.13. A Contratante reserva-se ao direito de rejeitar, no todo ou em parte, o objeto da contratagdo, caso o mesmo afaste-se das especificagdes
deste termo de referéncia, do instrumento convocatério e de seus anexos, e da proposta comercial da Contratada.

14.14. Constatada a ocorréncia de descumprimento total ou parcial do contrato, deverao ser observadas as disposi¢cdes dos artigos 155 a 163 da Lei
n°® 14.133/2021, a fim de apurar a responsabilidade da Contratada e eventualmente aplicar sangdes.

14.15. A Contratada sera obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, a suas expensas, no total ou em parte, o objeto do contrato
em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregbes resultantes de sua execugdo ou de materiais nela empregados, conforme art. 119 da Lei n°
14.133/2021.

14.16. A Contratada sera responsavel pelos danos causados diretamente a Administragéo ou a terceiros em razdo da execugéo do contrato, e nao
excluira nem reduzira essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento pela Contratante, segundo o art. 120 da Lei n® 14.133/2021.

14.17. Somente a Contratada sera responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugédo do
contrato, inclusive impostos, transporte e demais despesas devidas em relagdo a execugdo do contrato, de acordo com o art. 121 da Lei n°
14.133/2021.
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14.18. A inadimpléncia da Contratada em relagéo aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais ndo transferira a Administragéo a responsabilidade
pelo seu pagamento e ndo podera onerar o objeto do contrato segundo §1° do art. 121 da Lei n® 14.133/2021.

14.19. A Contratante podera convocar representante da empresa para adogao de providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

14.20. O gestor do Contrato tera a fungédo de coordenar as atividades relacionadas a fiscalizagao técnica, administrativa, e pelo publico usuario, bem
como dos atos preparatorios a instrugao processual e ao encaminhamento da documentacao pertinente ao setor de contratos para formalizacdo dos
procedimentos quanto aos aspectos que envolvam a prorrogagao, alteragao, reequilibrio, pagamento, eventual aplicagdo de sancgdes, extingdo do
contrato, dentre outros.

14.21. A Equipe de Fiscalizagao/Fiscal do contrato sera o responsavel pelo acompanhamento com o objetivo de avaliar a execugao do objeto nos
moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo e modo da prestagdo dos servigos estdo compativeis com os
indicadores de niveis minimos de desempenho estipulados no ato convocatério, para efeito de pagamento conforme o resultado, podendo ser
auxiliado pela fiscalizagéo pelo publico usuario.

14.22. O atesto da execugdo dos servigos sera realizado pela Equipe de Fiscalizagao/Fiscal do contrato, através do recebimento provisoério e,
posteriormente, pelo gestor de contrato, através do recebimento definitivo.

14.23. A fiscalizagdo pelo Publico Usuario se manifesta a partir da pesquisa de satisfagao junto aos usuarios/recebedores dos servigos prestados,
com o objetivo de aferir os resultados da prestagédo dos servigos da Contratada.

14.23.1. A Pesquisa de Satisfagdo sera realizada ao menos 01 (uma) vez por ano, com os usuarios dos refeitérios, escolhidos de forma aleatéria, os
quais serdo submetidos ao preenchimento do questionario.

14.23.2. A andlise da pesquisa sera feita levando-se em consideragéo a avaliagdo de cada item, sendo que os itens que obtiverem mais de 50% de
apontamento negativo (insatisfeito e muito insatisfeito) deverao ser corrigidos pela Contratada dentro do prazo definido pela Contratante.

14.23.3. Os resultados da pesquisa serdo divulgados em murais no Restaurantes Comunitario e no site da Contratante.

14.24. Os contatos seréo realizados com a figura do preposto, representante designado pela empresa para tratar apenas de assuntos relacionados a
execucao do contrato e sanar possiveis inconsisténcias ou incompatibilidades nas atividades executadas.

14.25. As comunicagdes serao realizadas via e-mail ou dependendo da emergéncia ou necessidade da celeridade da informagéo via telefone, sendo
que a Contratada devera realizar o tratamento adequado as solicitagdes em todas as formas de comunicagéo elencadas.

14.26. Nao obstante ser a Contratada Unica e exclusiva responsavel pela execugcdo do objeto, a Contratante reserva-se o direito de, sem que de
qualquer forma restrinja a plenitude dessa responsabilidade, exercer a mais ampla e completa fiscalizagao.

14.27. Cabe a Contratada atender prontamente e dentro do prazo estipulado quaisquer exigéncias do Fiscal ou do substituto inerentes ao objeto
deste Contrato, sem que disso decorra qualquer 6nus extra para a Contratante, ndo implicando essa atividade de acompanhamento e fiscalizagdo
qualquer exclusdo ou redugéo da responsabilidade da Contratada, que é total e irrestrita em relagdo ao objeto executado, inclusive perante terceiros,
respondendo a mesma por qualquer falta, falha, problema, irregularidade ou desconformidade observada na execugéo do Contrato.

14.28. A atividade de fiscalizagdo n&o resultara, tampouco, e em nenhuma hipo6tese, em corresponsabilidade da Contratada ou de seus agentes,
prepostos e/ou assistentes.

14.29. Os equipamentos, ferramentas e materiais utilizados, bem como a execucdo do objeto, deverdo estar rigorosamente dentro das normas
vigentes e das especificagdes estabelecidas pelos 6rgdos competentes e pela Contratante, sendo que a inobservancia desta condigdo implicara a
sua recusa, bem como a sua devida adequacdo e/ou refazimento/substituicdo, sem que caiba a Contratada qualquer tipo de reclamacédo ou
indenizagao.

14.30. Recomendam-se a compra direta de produtores locais gerando trabalho e renda. Desta forma, os resultados sdo potencializados com
impactos na eficiéncia, eficacia e efetividade na gestéo do restaurante.

15. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO
15.1. DAAVALIACAO DOS SERVIGOS PRESTADOS

15.1.1. A avaliagdo da execugéo do objeto utilizara o disposto neste item, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a Contratada:

15.1.1.1. ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades Contratadas; ou

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

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

15.2. DO RECEBIMENTO DOS SERVICOS

15.2.1. Apo6s a assinatura do contrato, a Contratada iniciara as reunides para a preparagao e execugao do evento proposto.

15.2.2. Os servigos serédo recebidos provisoriamente, no prazo de até 02 (dois) dias Uteis da comunicagdo da Contratada, por servidor ou comissao
responsavel pelo acompanhamento e fiscalizagéo do contrato.

15.2.3. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo nao atestar a Ultima e/ou Unica
medicao de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

15.2.4. Os servigos serdo recebidos definitivamente, apds o decurso do prazo de observagao, ou vistoria que comprove a adequacgéo do objeto aos
termos contratuais, no prazo maximo de 02 (dois) dias Uteis, contado do recebimento provisério, por servidor ou comissao designada pela autoridade
competente.

15.2.5. O prazo para recebimento definitivo podera ser excepcionalmente prorrogado, de forma justificada, por igual periodo, quando houver
necessidade de diligéncias para a afericdo do atendimento das exigéncias contratuais.

15.2.6. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacbes constantes neste Termo de
Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo de 01 (um) dia, a contar da notificacdo da Contratada, as suas
custas, sem prejuizo da aplicagéo das penalidades.

15.2.7. No caso de controvérsia sobre a execugéo do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da
Lei n® 14.133/2021, comunicando a Contratada para emissdo de Nota Fiscal no que diz respeito a parcela incontroversa da execugéo do objeto, para
efeito de liquidagéo e pagamento.
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15.2.8. O prazo para a solugéo, pela Contratada, de inconsisténcias na execugédo do objeto ou de saneamento da nota fiscal ou de instrumento de
cobranga equivalente, verificadas pela Administracdo durante a analise prévia a liquidagdo de despesa, ndo sera computado para os fins do
recebimento definitivo.

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

15.2.10. Em caso de irregularidade fiscal da Contratada, sera providenciada sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis,
regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da
Contratante.

15.2.11. Nao havendo regularizagédo ou sendo a defesa considerada improcedente, a Contratante devera comunicar aos 6rgdos responsaveis pela
fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da Contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que
sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

15.2.12. Persistindo a irregularidade, a Contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada a Contratada a ampla defesa.

15.2.13. Havendo a efetiva execugéo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a
Contratada nao regularize sua situacgéo junto ao SICAF.

15.3. DO PAGAMENTO A CONTRATADA

15.3.1. O prazo para liquidagdo da despesa ndo podera ultrapassar 10 (dez) dias uUteis a contar do recebimento da nota fiscal ou instrumento de
cobrancga equivalente.

15.3.2. Os pagamentos seréo realizados em prazo nao superior a 20 (trinta) dias uteis contados da data da liquidagcdo da despesa, com verbas
oriundas do Tesouro Municipal, mediante a apresentagdo de documentos habeis para a cobranga e apds a liberagdo da despesa pela Controladoria
do Geral do Municipio de Anapolis.

15.3.3. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera efetuada a retengdo ou glosa no pagamento,
proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das sangbes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

15.3.3.1. ndo produziu os resultados acordados;
15.3.3.2. deixou de executar as atividades Contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;

15.3.3.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugao do servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior
a demandada.

15.3.4. Havendo erro na apresentagéo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagdo da despesa, esta ficara sobrestada até que a
Contratada providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apds a comprovagao da regularizagédo da situagédo, sem 6nus a Contratante;

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

15.3.6. Caso a Contratada seja optante pelo Sistema Integrado de Pagamento de Impostos e Contribuicdes das Microempresas e Empresas de
Pequeno Porte - SIMPLES, devera apresentar, juntamente com a nota fiscal/fatura, a devida comprovagao, a fim de evitar a retengdo na fonte dos
tributos e contribuigbes, conforme legislagéo em vigor.

15.3.7. A presente contratagdo ndo permite antecipagdo de pagamento, conforme art. 145 caput, da Lei n® 14.133/2021.

15.3.8. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada nédo tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido
pela Administragado sera atualizado financeiramente, de acordo com a variagédo do IGP-M/FGV, desde a data final do periodo de inadimplemento até
a data do efetivo pagamento, nos termos do inciso V do art. 92 da Lei 14.133/2021.

15.3.9. O pagamento sera efetuado mensalmente de acordo com o numero de refeicdes servidas, devidamente atestado pelo fiscal do contrato
funcionario da Secretaria de Integracéo - Assisténcia Social, Cultura, Esporte, Trabalho, Emprego e Renda.

15.3.10. A Contratada devera encaminhar Nota Fiscal e relatério de refeicdes (almogo) fornecidas no més para a Secretaria de Integragao,
respeitando o prazo minimo de dez dias do més subsequente.

15.3.11. A nota fiscal devera descrever o servigo prestado no periodo correspondente.

15.3.12. Seréo retidos na fonte os tributos e contribuigdes sobre os pagamentos efetuados utilizando-se as aliquotas previstas em lei e para o objeto
do Contrato;

15.3.13. Deverao ser apresentados junto com a Nota Fiscal os seguintes documentos:

15.3.13.1. Certidao de Regularidade do FGTS;

15.3.13.2. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas;

15.3.13.3. Certidao Negativa quanto a Divida Ativa do Estado;

15.3.13.5. Certidao Negativa quanto a Divida Ativa do Municipio;

15.3.13.6. Certidao Negativa de Débitos Relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Uniao;

15.3.13.7. Relatério de Prestacdo de Contas, assinado pelo representante da empresa e pelo fiscal do contrato, com o niumero de refeigdes
vendidas/servidas diariamente, durante o més;

15.3.13.8. Comprovante dos depdsitos diarios dos valores pagos pelos usuarios.

15.3.14. Havendo devolugdo ou retificagdo de Nota Fiscal/fatura por incorregdo e/ou rasuras, o prazo de pagamento contara a partir da data de
reapresentacdo da(s) mesma(s);

15.3.15. O pagamento sera efetuado em moeda corrente nacional, através de ordem bancaria emitida em nome da Contratada, para crédito na conta
corrente por ela indicada, contados apds a data de entrega da Nota Fiscal, mediante aceite e atesto da prestagédo do servigo por parte do Fiscal do
Contrato.

15.3.16. A Contratante podera deduzir do montante a pagar os valores correspondentes a multas ou indenizagdes devidas pela Contratada quando
restar justificado.

15.3.17. Nenhum pagamento sera efetuado a Contratada enquanto pendente de liquidagdo qualquer obrigacado financeira que lhe for imposta, em
virtude de penalidade ou inadimpléncia, pelo descumprimento das obrigacdes decorrentes da contratagédo, ou divergéncia e/ou irregularidade na
documentagao apresentada, sem que isso gere direito ao reajustamento do preco ou a atualizagdo monetaria.
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15.3.17.1. A Contratante reserva-se o direito de recusar o pagamento se, no ato da atestagcdo da execucéo dos servicos os mesmos ndo estiverem
de acordo com a especificagdo apresentada e aceita.

15.3.18. Para efeito de registros dos servigos executados e prestagéo de contas a Contratada devera apresentar relatorios, conforme especificados
nos itens que seguem;

15.3.19. A Contratada devera apresentar as devidas comprovacdes das refeicdes fornecidas, a serem comprovadas através de relatérios
operacionais diarios e relatério mensal de prestagdo de contas, cujos modelos e formularios serdo de responsabilidade da Contratada com
aprovacdo da Contratante, bem como, por meio da instalagdo e uso de sistemas informatizados de registro e emissdo de relatérios também
disponibilizados, a qualquer tempo, pela Contratada;

15.3.20. A Contratada devera registrar e informar a quantidade de usuarios consumidores em cada dia, a quantidade de taxas da contribuicao
recebidas dos usuarios, e o valor total arrecadado diariamente, cujas informagdes serdo conferidas e passivel de aprovagéo pelo Fiscal do Contrato,
antes da efetivagdo do pagamento pela Contratante;

15.3.21. A Contratada efetuara o recebimento das taxas de contribuigdo pagas pelos usuarios, cujo valor atual, para as refei¢cdes de tipo almogo, é de
R$ 2,00 (dois reais) por refeigdo, ndo podendo, em nenhuma hipdtese efetuar cobranga de valor diferente, nem deixar de efetuar o devido
recebimento, salvo por autorizagdo expressa da Contratante;

15.3.22. O valor de contribuigdo do usuario relativo a uma refeicdo € definido Unica e exclusivamente pela Contratante, que devera normatizar
quaisquer alteragdes nos valores e/ou critérios de cobranga e isengdes a serem estabelecidas, de forma permanente ou temporaria, por meio de
Portaria ou outra normativa;

15.3.23. A Contratada devera apresentar as comprovagdes das refeigdes fornecidas, demonstradas através de relatérios operacionais diarios e
relatério mensal de prestacdo de contas, comprovantes dos depdsitos, realizados diariamente, referentes aos valores recebidos dos usuarios, em
conta corrente indicada pela Contratante, mantida especialmente para esse fim.

15.3.24. Os valores pagos pelos usuarios serdo complementados com subsidio da Prefeitura de Anapolis, até o atingir o PRECO UNITARIO POR
REFEIGAO.

15.3.25. A Contratante podera requerer da Contratada, quando necessario, o fornecimento de refeigbes servidas gratuitamente para pessoas que se
encontrem em situagdo de extrema pobreza, de vulnerabilidade social e/ou situagdo de rua, encaminhadas pelo servico social da Secretaria de
Integragao.

15.3.26. Os valores referentes as refeicdes servidas amparadas pela gratuidade, para o publico descrito no item anterior, serdo pagos integralmente
pela Prefeitura de Anapolis, de acordo com o PRECO UNITARIO POR REFEICAO

15.3.27. O pagamento pelos servigos de fornecimento de refeigdes sera efetuado a Contratada no més subsequente aos servigos prestados, desde
que os documentos de prestagdo de contas, nota fiscal, relatérios diarios e mensais de registro das refeigbes fornecidas e certiddes de regularidade
fiscal e sanitaria, estejam corretas e completas, conforme estabelece a legislagdo vigente;

15.3.28. A empresa Contratada devera emitir Nota Fiscal em conformidade com os relatérios operacionais e mensais de contabilizagao das refeicdes
fornecidas, devendo registrar, no campo de observagao das respectivas Notas Fiscais, o valor unitario da contribuigdo dos usuarios, multiplicado pelo
total de refeigbes servidas no periodo (més), além do total de refeigdes fornecidas com gratuidade.

15.4. DO REAJUSTE E DO RESTABELECIMETO DO EQUILIBRIO ECONOMICO-FINANCEIRO

15.4.1. Sera admitido o reajuste do valor do contrato, com base no indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo — IPCA apurado durante o
periodo, observada a periodicidade minima de 12 (doze) meses, a contar do orgamento estimado, elaborado pela Administragéo.

15.4.2. Quanto aos requerimentos de realinhamento dos pregos, visando o restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro, conforme o caso
deverado ser adequadamente instruidos pelo requisitante, mediante apresentagdo dos documentos que comprovem suas alegagdes e confortem sua
pretensdo, os quais serdo analisados pela Administracdo no prazo de 1 (um) més, podendo-se prorrogar por igual periodo, mediante certidao
fundamentada do servidor responsavel pela analise.

15.4.3. A Contratada podera solicitar o realinhamento dos precos vigentes através de solicitagdo formal ao Gestor do Contrato, desde que
acompanhada de documentos que comprovem a procedéncia do pedido, tais como: lista de pregos dos fabricantes, notas fiscais de aquisigdo dos
produtos, matérias-primas, componentes ou de outros documentos;

15.4.4. O realinhamento ndo podera ultrapassar o prego praticado no mercado e devera manter a diferenga percentual apurada entre o preco
originalmente constante na proposta e o prego de mercado vigente a época do pedido de revisao dos pregos;

15.4.5. O pedido de realinhamento dos precos praticados podera acarretar pesquisa de pregos junto aos demais fornecedores com pregos
registrados, podendo ocorrer substituicdo na ordem classificatéria de fornecedor devido a obrigatoriedade legal de aquisicdo pelo menor preco,
procedimento a ser realizado pelo gestor do contrato;

15.5. DA EXTINGAO DO CONTRATO

15.5.1. O contrato resultante deste processo licitatério podera ser extinto antes de cumpridas as obrigagdes nele estipuladas, ou antes do prazo nele
fixado, por algum dos motivos previstos no art. 137 da Lei 14.133/2021, bem como amigavelmente, assegurados o contraditério e a ampla defesa.

15.5.2. Nesta hipotese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

15.5.3. A alteracdo social ou a modificagdo da finalidade ou da estrutura da empresa n&o ensejara a extingdo se nao restringir sua capacidade de
concluir o contrato.

15.5.4. Se a operagao implicar mudanga da pessoa juridica Contratada, devera ser formalizado termo aditivo para alteragdo subjetiva.
15.5.5. O termo de rescisédo, sempre que possivel, sera precedido de:

15.5.5.1. Levantamento dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;

15.5.5.2. Relagéo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

15.5.5.3. Pagamento de Indenizacdes e multas, se houver.

15.5.6. A declaragédo de nulidade do contrato ndo configura 6bice para o reconhecimento do desequilibrio econdmico-financeiro, hipétese em que
sera concedida indenizagao por meio de termo indenizatorio.

16. FORMA DE SELEGAO E CRITERIO DE JULGAMENTO DA PROPOSTA

16.1. Este objeto sera contratado por meio da contratagdo direta, emergencial e excepcional, nos termos do art. 75, inciso VIII, da Lei n°
14.133/2021.

16.2. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no art. 60 da Lei 14.133/2021.
17. DAS CONDIGOES DE HABILITAGAO
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Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:
17.1. Habilitagéo Juridica, conforme art. 66, da Lei n® 14.133/2021:
a) Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

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

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

d) Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de documento
comprobatodrio de seus administradores;

e) Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscrigdo 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 averbagao no
Registro onde tem sede a matriz

17.1.1. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagao respectiva.

17.2. Da regularidade fiscal:

17.2.1. Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

17.2.2. Prova de inscrigdo no Cadastro de Contribuintes Estadual ou Municipal, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de
atividade e compativel com o objeto contratual;

17.2.3. Prova de regularidade com a Fazenda Nacional, consistente na apresentagdo da Certiddo Conjunta Negativa de Débito expedida pela
Secretaria da Receita Federal;

17.2.4. Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual da jurisdi¢éo fiscal do estabelecimento do fornecedor;
17.2.5. Prova de regularidade para com a Fazenda Municipal da jurisdi¢éo fiscal do estabelecimento do fornecedor;

17.2.6. Prova de regularidade relativa a Seguridade Social (INSS) e ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS), consoante disposigéo do
art. 195, § 3°, da Constituicdo Federal/1988.

17.2.7. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentagdo de Certiddo Negativa de Débitos
Trabalhistas (CNDT), conforme Lei n°. 12.440/2011.

17.3. Da Habilitagdo Técnica:

17.3.1. Comprovacgao do Registro, valido, da licitante junto ao Conselho Regional de Nutricido (CRN) competente, conforme o art. 15 § Unico da Lei
Federal 6583/1978 e alteragdes, o art. 18 do Decreto Federal 84.444/1980 e a Resolugdo CFN n° 702/2021 e alteragdes.

17.3.2. Apresentagéo do(s) profissional(is) Nutricionista(s), devidamente registrado(s) no Conselho Regional de Nutricdo competente, detentor de
atestado de capacidade técnico-profissional, expedido por pessoa juridica de direito publico ou privado.

17.3.2.1. O atestado do profissional devera estar devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo e comprovar que o mesmo ja tenha
prestado, ou esteja prestando, servigos de elaboragédo de cardapio e fiscalizagdo de preparo e fornecimento de grandes refeigbes, com fornecimento
minimo de 750 (setecentas e cinquenta) refei¢cbes diarias.

17.3.2.2. O quantitativo minimo exigido podera ser comprovado por meio do somatério de diferentes atestados de servico executado de forma
concomitante, pois essa situagao equivale, para fins de comprovagéo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratagao.

17.3.2.3. O(s) profissional(is) técnico(s) indicado(s) pelo licitante (conforme item 17.3.2) deverdo participar do servigco objeto desta licitagcdo e sera
admitida a sua substituigdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela Administragao.

17.3.3. Comprovagdo de capacidade técnico-operacional para a prestacdo de servicos similares de complexidade tecnoldgica e operacional
equivalente ou superior ao objeto desta contratagao, por meio da apresentagao de certiddes ou atestados, emitidos por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, devidamente registrados no Conselho Regional de Nutricdo competente.

17.3.3.1 Em relagao a comprovagéao do item anterior, devera ser apresentado atestado que comprove a administragdo/implantagédo de restaurante ou
empreendimento similar, com preparo, fornecimento e distribuigdo minima de 50% (cinquenta por cento) de grandes refeicdes (almogo e/ou jantar)
diarias, da quantidade definida neste Termo de Referéncia.

17.3.3.2 O quantitativo minimo exigido podera ser comprovado por meio do somatoério de diferentes atestados de servigo executado de forma
concomitante, pois essa situagao equivale, para fins de comprovagéo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratagao.

17.3.3.3 O atestado devera demonstrar que o licitante executou os servigos similares, em periodos sucessivos ou ndo, pelo periodo minimo de 03
(trés) anos, nos termos do art. 67, § 5° da Lei n° 14.133/2021.

17.3.3.4. Para fins de comprovagcédo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contratos executados com as seguintes
caracteristicas minimas:

a) ldentificagdo da empresa ou 6rgdo Contratante, bem como da empresa Contratada, ambas com sua razédo social, numero do CNPJ e endereco;
b) Descrigcao dos servigcos que foram realizados;

c) Periodo e local de execugéo dos servicos;

d) Assinatura do responsavel legal

17.3.3.5. Os atestados de capacidade técnico-operacional poderao ser apresentados em nome da matriz ou da filial do prestador de servigos.

17.3.3.6. O prestador de servigos disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagéo da legitimidade dos atestados, apresentando,
guando solicitado pela Administragdo, cépia do contrato que deu suporte a contratagéo e as respectivas notas fiscais.

17.3.3.7. Para fins da apresentagao dos atestados de capacidade técnico-operacional e técnico-profissional, a parcela de maior relevancia no servigo
a ser contratado refere-se ao preparo, fornecimento e distribuicao de refeigoes.

17.3.4. Declaragéo de que possui ou instalara filial ou escritério de representagéo no municipio de Anapolis - GO com telefone fixo e mével com DDD
62 e capacidade operacional para receber e solucionar qualquer demanda da Contratante, devendo comprovar, no prazo maximo de 30 (trinta) dias
apos a assinatura do contrato;
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17.3.5. Declaragédo de que a licitante se compromete a comprovar, quando da assinatura do contrato, os vinculos que mantém com os membros da
equipe técnica (responsavel técnico, cuja qualificagdo técnico-profissional foi comprovada nos termos do item 11.3.2. (§ 6, art. 67, Lei n°.
14.133/2021) no caso de ser vencedora da licitagéo.

17.3.5.1. Quando da assinatura do contrato, o vinculo podera ser comprovado através de uma das seguintes alternativas:
a) Copia da CTPS (Carteira de Trabalho e Previdéncia Social);

b) Contrato Social da empresa;

c) Ficha de empregado atualizada;

d) Cépia de contrato de prestagao de servigos;

e) Anotagdo de responsabilidade técnica;

f) Outra forma de comprovacgéo, desde que devidamente prevista pela legislagéo vigente.

17.3.6. Declaragao formal da licitante, de que esta tomou conhecimento, por intermédio de seu representante técnico, de todas as condigbes de
trabalho referentes aos servigos, nos termos deste Termo de Referéncia.

17.3.7. Declaragdo de visita técnica (Anexo IlI-A) ou Declaragéo de renuncia de visita técnica (Anexo IlI-B).

17.3.8. Declaragéo de que, caso vencedor da licitagdo, providenciara, as suas custas, a disponibilidade de todos os equipamentos, mobiliarios e
utensilios e adequagdes no imdvel necessarios a execugéo do servigo, em até 15 (quinze) dias do inicio do fornecimento, e ainda, declaragao de que
se responsabilizara pela manutencéo e conservagao de todos os equipamentos e utensilios durante o periodo da contratagéo.

17.4. Qualificagdo Econdmico-Financeira, conforme art. 69 da Lei n°® 14.133/2021:

17.4.1. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de pessoa fisica, desde que

admitida a sua participacéo na licitagéo (art. 5°, inciso |l, alinea “c”, da Instrugdo Normativa Seges /ME n° 116, de 2021), ou de sociedade simples;
17.4.2. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n° 14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso Il);

17.4.3. indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), comprovados mediante a apresentagdo
pelo licitante de balango patrimonial, demonstragcao de resultado de exercicio e demais demonstragées contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios
sociais e obtidos pela aplicacdo das seguintes formulas:

| - Liquidez Geral (LG) = (Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo) / (Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante);
Il - Solvéncia Geral (SG)= (Ativo Total)/(Passivo Circulante +Passivo ndo Circulante); e
Il - Liquidez Corrente (LC) = (Ativo Circulante)/(Passivo Circulante).

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

17.4.3.1.1. A exigéncia desses requisitos & necessaria, tendo em vista que servem para averiguar a capacidade monetaria da empresa, em cumprir
com suas obrigacdes, compreendendo desta forma, uma importante ferramenta a fim de se observar a saude financeira de uma empresa para
assumir a avenca de longa duragéo, evitando contratempos ao longo do contrato e garantir a execucao integral da avenca firmada, estando os
mesmos em consonancia com as praticas de outros entes e entendimento do Tribunal de Contas da Uniéo;

17.4.3.2. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagédo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderéo substituir os
demonstrativos contabeis pelo balango de abertura. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

17.4.3.3. O balango patrimonial, demonstragcéo de resultado de exercicio e demais demonstra¢des contabeis limitar-se-d0 ao ultimo exercicio no
caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 69, §6°)

17.4.3.4. O atendimento dos indices econémicos previstos neste item devera ser atestado mediante declaragdo assinada por profissional habilitado
da area contabil, apresentada pelo fornecedor. (Lei 14.133/2021, art. 69, §1°).

18. LEI GERAL DE PROTEGAO DE DADOS (LGPD) - LEI N° 13.709/2018

18.1. E vedada as partes a utilizagdo de todo e qualquer dado pessoal repassado em decorréncia da execugéo contratual para finalidade distinta
daquela do objeto da contratagdo, mantendo-se sigilo e confidencialidade, sob pena de responsabilizagcdo administrativa, civil e criminal.

18.2. A Contratada declara que tem ciéncia da existéncia da LGPD e se compromete a adequar todos os procedimentos internos ao disposto na
legislagdo com o intuito de proteger os dados pessoais repassados pela Contratante e aos quais tiver acesso em decorréncia da execugdo do objeto.

18.3. A Contratada fica obrigada a comunicar a Prefeitura de Anapolis, em até 2 (dois) dias do conhecimento, qualquer incidente de acessos nao
autorizados aos dados pessoais, situagdes acidentais ou ilicitas de destruigdo, perda, alteragdo, comunicagdo ou qualquer forma de tratamento
inadequado ou ilicito, bem como adotar as providéncias dispostas no art. 48 da LGPD.

18.4. A Contratada cooperara com a Contratante no cumprimento das obrigagdes referentes ao exercicio dos direitos dos titulares previstos na LGPD
e nas Leis e Regulamentos de Protegao de Dados em vigor.

18.5. Eventuais responsabilidades das partes serdo apuradas conforme estabelecido no contrato e também de acordo com o que dispde a Secgéo lll,
Capitulo VI da LGPD.

19. INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS
19.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133/2021, a Contratada que:
a) der causa a inexecugao parcial do contrato;

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

c) der causa a inexecugao total do contrato;
d) deixar de entregar a documentagéo exigida para o certame;
e) ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado;

f) ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentagdo exigida para a contratagdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua
proposta;

g) ensejar o retardamento da execugao ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;
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h) apresentar declaragéo ou documentagao falsa exigida para o certame ou prestar declaragéo falsa durante a dispensa eletrénica ou execugéo do
contrato;

i) fraudar a contratagéo ou praticar ato fraudulento na execugao do contrato;
j) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
k) praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da contratacéo;

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

19.2. Seréo aplicadas ao responsavel pelas infragdes administrativas acima descritas as seguintes sangdes:

19.2.1 Adverténcia, quando a Contratada der causa a inexecugéo parcial do contrato, sempre que néo se justificar a imposi¢cdo de penalidade mais
grave (art. 156, §2°, da Lei 14.133/2021);

a) Gravissimas: As que causarem danos a saude dos comensais, tais como infecgdes, intoxicagdes e toxinfecgdes alimentares, comprovadamente
decorrentes da alimentagao fornecida pela Contratada. As que causarem danos a saude dos funcionarios, tais como: acidentes causados por falta de
treinamento e capacitagdo quanto ao manuseio de equipamentos como caldeirbes, serra-fita, etc. As que causarem danos ao patriménio, pelo uso de
maneira incorreta ou negligente, e que provoquem: explosdes, inundagdes, incéndios, etc. No caso da Contratada nao efetuar o pagamento salarial,
encargos trabalhistas, previdenciarios e fiscais dos funcionarios. Reincidéncia da mesma infragdo gravissima sera passivel de rescisdo contratual,
conforme I.M.R.

b) Graves: Deixar de executar, parcialmente ou totalmente, por qualquer motivo, o pactuado, exceto, se ocorrer caso fortuito ou forga maior ou se
comprovado ter o MUNICIPIO concorrido com culpa ou dolo para o evento; Deixar de realizar os procedimentos de boas praticas de fabricagdo em
todas as fases sejam: aquisicdo dos géneros, armazenamento, processamento e distribuicdo das refeicdes; Funcionarios sem utilizagdo de
uniformes completos (aventais, calgas, blusas, sapatos, botas, toucas, etc.) e/ou utilizando brincos ou similares, esmalte, joias, carregando celulares
ou outros materiais improprios; Deixar de fornecer papel toalha n&o reciclavel, produtos de higiene e alcool gel 70%, para utilizagdo e completa
higienizagado dos funcionarios; Ndo manter a temperatura ideal para o consumo: minimo de 70°C para os alimentos quentes; Antecipar a produgao de
alimentos, superior a 48 horas, ou realizar congelamento de alimentos, sem os procedimentos e registros de monitoramento de pontos criticos de
controle, para a reutilizagdo em data posterior; Fornecer quantidade /porcionamento diferente daquela estabelecida pelo MUNICIPIO, o que sera
aferido por peso e / ou unidade correspondente a um numero de refeicdes; As ocorréncias que contrariarem as seguintes normas: Lei Federal no
8.078/1990 (Cddigo de Defesa do Consumidor) Decreto Federal no 2.181/1997 (Sistema de Defesa do Consumidor) Portarias Federais no
1.428/1993-MS e 326/1997-SVS/MS Resolugbes — RDC no 12/2001 e 216/2004-ANVISA/MS. Descumprir toda e qualquer exigéncia feita pela
Vigilancia Sanitaria do Municipio; Deixar de elaborar e apresentar o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, Procedimentos Operacionais
Padronizados e Fichas Técnicas de Preparagao; N&o utilizagdo de uniformes e/ou materiais de seguranga durante a execugao dos servigos; Deixar
de disponibilizar Nutricionista (Responsavel Técnico) em nimero suficiente para atender a demanda referente a adequada e satisfatéria prestacédo de
servigo; Deixar de realizar, de acordo com as normas vigentes, a higienizagao e limpeza das dependéncias da unidade utilizadas no servigo diario
(todas as areas da cozinha, despensa (refeitério), dos equipamentos de cozinha, dos utensilios de mesa e/ou cozinha, utilizados na preparagéo e
distribuicdo das refeicdes e dos alimentos; Deixar lixo mal acondicionado e/ou ndo retirado e acumulado e nado dar destino final; Utilizar as
dependéncias/cozinhas para outros fins que ndo sejam aqueles exclusivamente relacionados para atender ao objeto do contrato; Distribuir a
alimentagdo com qualquer uma das caracteristicas a seguir: temperatura inadequada; apresentacdo inadequada; em desacordo com as fichas
técnicas de preparacdo (especialmente para sal, agucar e temperos); caracteristicas sensoriais inadequadas; preparagéo culinaria inadequada,
causando rejeigao e/ou recusa dos usuarios; Descumprir o cardapio injustificadamente, em qualquer sentido e no que diz respeito a sua composigao
e/ou quantidade e/ou qualidade; Deixar de estabelecer o controle de qualidade e monitoramento em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servigo: temperaturas em todas as cadeias (quentes e frias), procedimentos de resfriamento/congelamentos; procedimentos de
boas praticas de fabricacdo e higiene de manipuladores e equipamentos, procedimentos operacionais padronizados, entre outros; Recusar-se a
qualquer tipo de fiscalizag&do por érgaos oficiais; Deixar de se responsabilizar por despesas referentes servigcos de limpeza das caixas de agua e de
desinsetizacéo e desratizagéo; Deixar de realizar as manutengdes dos equipamentos e estruturais.

c) Leves: Dispor de numero insuficiente de funcionarios de forma a prejudicar o atendimento nas varias areas sejam: gerenciamento, administrativo,
caixa, recepgao de géneros, almoxarifado, produgéo , distribuicdo, higienizagao; Expor alimentos com caracteristicas sensoriais (aparéncia, cor, odor,
consisténcia, sabor e temperatura) prejudicadas; Fornecer preparagées inadequadas ocasionando rejeicdo das mesmas, devido a utilizagdo incorreta
das quantidades pré-estabelecidas pelos técnicos responsaveis, bem como erros de técnica dietética; Utilizar funcionarios inadequadamente,
expondo as preparagdes a riscos desnecessarios, bem como, deixar pessoas estranhas ao servigo, executarem suas fungdes; Falta de treinamento
e qualificagao dos funcionarios para os procedimentos de higienizagao do local de preparacéo e distribuigao; Falta de qualificagcdo dos funcionarios
para no atendimento ao publico, causando transtornos e insatisfagdo aos usuarios; Deixar de atender as determinagées da autoridade designada
para acompanhar e fiscalizar a execugao do contrato no prazo por esta estabelecido; Deixar de prestar informag¢des ao Municipio, referentes ao
servigo prestado, sempre por escrito; Nao apresentar cépia dos exames médico-laboratoriais admissionais e periddicos anuais de cada um de seus
empregados em conformidade com a legislagao pertinente; Estocar os alimentos e/ou materiais (de consumo, higiene e limpeza) inadequadamente
e/ou vencidos e/ou em recintos improprios e/ou sem a devida identificacdo e etiquetamento; Deixar de submeter a apreciagédo técnica prévia toda
alteragao de produto ou género; Toda agdo que descumpra qualquer norma deste edital e que nao esteja especificada nestas listas.

19.2.2 As penalidades aqui previstas serdo aplicadas a Contratada sem prejuizo a eventuais indenizagdes por danos causados aos comensais.

19.2.3 Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas b, c, d, e, f e g do subitem acima deste Contrato,
sempre que nao se justificar a imposigao de penalidade mais grave (art. 156, §4°, da Lei 14.133/2021);

19.2.4 Declaragao de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas h, i, j, k e | do subitem acima deste
Termo de Referéncia, bem como nas alineas b, c, d, e, f e g, que justifiquem a imposicdo de penalidade mais grave (art. 156, §5°, da Lei
14.133/2021).

19.3 Multa:
19.3.1 moratéria de 1% (um por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;

19.3.2 compensatéria de 10% (dez por cento) sobre o valor total do contrato, no caso de inexecugdo total do objeto ou sobre o valor da parcela
inadimplida, no caso de inexecugao parcial;

19.3.3. A aplicagdo das sangdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigagdo de reparagéo integral do dano
causado a Contratante (art. 156, §9° da Lei 14.133/2021).

19.3.4. Todas as sangbes previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa (art. 156, §7° da Lei
14.133/2021).

19.3.5. Antes da aplicagdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de sua intimacéo (art.
157 da Lei 14.133/2021)

20. DA ALTERAGAO SUBJETIVA
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20.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da Contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa
juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condigbes do contrato; ndo haja
prejuizo a execugédo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragcéo a continuidade do contrato.

21. VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATAGAO

21.1. O valor estimado a ser subsidiado para a prestagdo de servigos do Restaurante Popular é de R$ R$ 2.494.800,00 (dois milhdes quatrocentos e
noventa e quatro mil e oitocentos reais).

22. DA DOTAGAO ORGAMENTARIA

22.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orgamento do Municipio deste
exercicio, na dotagédo abaixo discriminada:

22.1.1. Fundo Municipal de Assisténcia Social - Unidade Orgamentaria — 1429 — Dotagdo Orgamentaria: 08.306.1123.2017 Manutengédo do
Restaurante Popular — 3.3.90.39 Fonte 100.

23. DO FORO

23.1. Fica eleito o foro da Comarca de Anapolis-GO, com renuncia de qualquer outro por mais especial que seja para dirimir as questdes oriundas do
presente ajuste contratual.

24. DOS ANEXOS

Compdem este Termo de Referéncia os seguintes anexos:
Anexo | — Composigao de refeicao

Anexo lI-A — Declaragao de visita técnica realizada

Anexo II-B — Declaragéo de Renuncia de visita técnica

Anapolis, 10 de abril de 2025

VIVIANE DE MORAIS ABRAO
DIRETORA DE PROTEGAO SOCIAL BASICA

JORDANA DE FARIA PENA
SECRETARIA MUNICIPAL DE INTEGRAGAO

ANEXO |
MODELO DE CARDAPIO
Modelo de Cardapio Mensal para o Programa de Restaurante Popular

Almoco: Média de 1.200 calorias

Semanal |
Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Coxa e
sobrecoxa
L crocante Po_s tas  de Bife Estrogonofe | Feijoada
Prato principal peixe ao
assada molho acebolado | de frango completa
Batata palha
Pirao Seleta de
Cenouras legumes
Guarnicio Batatas alito Macarrdo | (batata, Farofa de
¢ coradas paiito frito cenoura, cebola
sautés :
milho e
vagem)
Tomate, Repolho, chggoa, Pepino Couve com
Salad rabanete e |tomate e rl’chula, elro dpela tomate e
alada i 5
cebola pimentéao tomate cebola
Arroz Arroz Arroz Arroz COM | Arro7 branco
A h ¢ branco branco branco brécolis
companhamento i
Feijdo de |Feifjao de|Tutu  de|Feijao  de sael'éi" de
caldo caldo feijao caldo
Suco de Suco de | Suco de
uva laranja abacaxi
Sobremesa
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Suco de | Brigadeiro de | Laranja

tangerina com acerola copinho
amendoim
Maga ! Banana
Semanalll
Segunda |Terga Quarta Quinta Sexta
Yakissoba
carne
bovina, Goulash
suina e (linguiga
frango em toscana, carne
Prato principal Bife de | iscas Costela bovina e
P P frango (repolho, com Fran?jo suina) molho
empanado | brécolis, mandioca assado de tomate
pimentdo e
tomate)
Repolho
Batata ao | Vagem assustado | Puré de | Farofa de
Guarnigio molho saute na batatas couve
manteiga
Cenoura e |Alface com | Acelga com ﬁ(lefr?gLeJra com X(l)nr:g;:te
beterraba |tomate e | tomate e ) -
Salada . : ralada e | pimentéo e
ralada pepino azeitonas
tomate cebola)
Arroz
Arroz branco
Arroz b . Arroz branco | Arroz branco
branco ranco Feijao
Acompanhamento Feido de | tropeiro Feijao de | Feijao de
Feijao frito ! (couve, caldo caldo
caldo U
linguica e
farinha)
Suco de
goiaba Suco de
Suco  de maracuja Suco de uva Suco de limao
Sobremesa acerola Doce  de
. leite em | Bananada Doce sirio
Laranja tablete Maca
Semana lll
Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Coxa e
Filé de sobrecoxa | 15¢as  de
Costelinha peixe ao molho zilrg:?da
suina empanado | . 4o |caipira Tomat
Prato principal acebolada -~ (imdo e | (Tomate,
Opcéo: panela pimentao
Ovo cebola e cebola)
roxa)
Polenta
Couve-flor E t | Farofa d
Creme de | com spaguete | mole. Farofa de
G i mandioquinha | cenoura na ao alho e | Cabotia jité
uarnigao 5
¢ manteiga dleo com Couve
quiabo
refogada
Egrl:a?rutas Cenoura Repolho
Acelga com | Alface com com
2 (morango, |com .
brocolis e |tomate e acelaa beterraba abacaxi e
Salada cenoura agrido 98, uvas
alface, uva |ralada assas
e rucula) p
Arroz
Arroz branco Arroz Arroz
Arroz branco b - b com
Acompanhamento 5 rance F eliao ranco brécolis
Feljdo  com | poisy e | ropeiro Feijdo de|. ..
calabresa (couve, Feijao de
caldo . caldo
farinha e caldo
linguica)
Suco de Suco de
laranja acerola
Sobremesa ) Suco de Suco de|Suco de
goiaba caju abacaxi
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Doce de | Maga Doce de | Melancia Gelatina
batata doce leite em
tablete
Semana IV
Segunda | Terca Quarta Quinta Sexta
Frango
xadrez Pernil
(pimentéo assado
Prato principal Lasanha a | Estrogonofe verde,lh aolh
bolonhesa |de carne vermeiho moiho
e Almondegas agridoce
amarelo)
Legumes Jardineira
salteados | Batata de legumes | Farofa
(abobrinha, | Palha Puré de | (batata, de
Guarnigio brocolis, Milho batatas cenoura, banana
cenoura e | refogado chuchu, da terra
pimentéo) vagem)
Mix de
folhas com
frutas Tomate
Couve com | Tomate e| = (abacaxi com
tomate e | pepino Brocolis acelaa ’ azeitona
Salada cebola rodela com aIfa(?e‘ e cheiro
acelga ’ verde
manga e
rucula)
Arroz a
grega (uva
Arroz com Arroz Arroz passas, Arroz
gassas € | branco branco ervilha, branco
Acompanhamento | P2C0nN B cenoura, )
Feiidgo  de Tutu de | Feijao de | pimentdo e | Feijao
Ié feijao caldo cheiro de caldo
caldo verde)
Feijao frito
Suco de
Syco de Suco de | maracuja | Suco de | Suco de
pessego uva manga laranja
Sobremesa Pé de Gelatina
Banana com Pavé Melancia
moleque
frutas
ANEXO IlI-A
DECLARAGAO DE VISITA TECNICA REALIZADA
LI LT g 1= 0 E= T = 4T 0 =Y N
Responsavel pela ViSita — EMPIESEA:......coi it e et e et ee e et e e e seeeeeaneeeeatneeeaneeeeaanes
CPF s TelefOne:. ..o
= g To (=T =T o H SRR OURPTSPPRTNt
{1 = | P PSP P PP PP PPRPPPTRPON
Declaramos para os devidos fins que participamos da visita técnica guiada no dia ......... T ovien. e vistoriamos o espago destinado ao

funcionamento do Restaurante Popular, localizado no Residencial Morumbi, bem como coletamos as informagbes de todos os dados e elementos
necessarios para a perfeita elaboragao da proposta, anotando todas as caracteristicas, condi¢cdes especiais e dificuldades que porventura possam

existir na realizagédo dos servigos, admitindo, consequentemente, como certo, o prévio e total conhecimento da situagdo/estado dos ambientes.

Desta forma, ndo podera ser alegado, posteriormente, o desconhecimento de fatos evidentes, a época da vistoria, para solicitar qualquer alteragao
do valor do contrato celebrado, caso a empresa seja declarada vencedora.
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DECLARAGAO DE RENUNCIA DE VISITA TECNICA

Declaramos, para os devidos fins, que optamos pela ndo participagdo da visita técnica guiada, por conhecer o local e as condigdes do local de
funcionamento do Restaurante Popular, localizado no Residencial Morumbi, assumindo inteiramente a reponsabilidade ou consequéncias por esta

omiss&@o, mantendo as exigéncias/necessidades/garantias que vincularem a proposta a ser apresentada para a realizagdo do objeto do presente
procedimento licitatério.

Desta forma, ndo podera ser alegado, posteriormente, o desconhecimento de fatos evidentes, a época da vistoria, para solicitar qualquer alteragéo
do valor do contrato celebrado, caso a empresa seja declarada vencedora.

Local e Data

Assinatura representante da Prefeitura de Anapolis
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