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. Numero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servicos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo continuado sem 89/2026 23067.040986/2025-
dedicacdo exclusiva de mdo de obra 48

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
(Processo Administrativo n° 23067.040986/2025-48)
TERMO DE REFERENCIA

1.1. Contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de refei¢cdes prontas e transportadas: almoco e jantar
para a comunidade universitaria da Universidade Federal do Ceara, no Campus de Itapajé e no Campus de Quixada,
de segunda a sexta-feira, durante o periodo letivo, conforme calendario aprovado pelo Conselho de Ensino, Pesquisa
e Extensdo - CEPE/UFC, incluindo o periodo de férias, além de outros fornecimentos, de acordo com solicitacdo
prévia, nos termos da tabela abaixo, conforme condi¢des e exigéncias estabelecidas neste instrumento, nos termos
da tabela abaixo, conforme condic8es e exigéncias estabelecidas neste instrumento[Al] .

Lote 1 - Itapajé

ITEM ESPECIFICACAO |CATSER|UNIDADE DE |QUANTIDADE | VALOR VALOR
MEDIDA (24 meses) | UNITARIO | TOTAL
(RS) (R$)[A2]

[A3]
1 Almoco - Campus Itapajé 5320 UNIDADE 112.800 15,34 1.730.352
2 Jantar - Campus Itapajé 5320 UNIDADE 56.400 14,70 829.080

Valor Total: R$ 2.559.432

Lote 2 - Quixada
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3 Almoco Campus Quixada

5320

UNIDADE

306.166

15,34

4.696.586,44

4 Jantar - Campus Quixada

5320

UNIDADE

145.414

14,70

2.137.585,80

Valor Total: R$ 6.834.172,24

Valor total dos lotes 1 e 2 (Itapajé e Quixada): R$ 9.393.604,24

Justificativa para a existéncia de 1 lote por campus e ndo 2 lotes: A execugdo dos servicos ocorre em uma estrutura fisica comum, o Restaurante

Universitario. A coexisténcia de duas empresas distintas operando simultaneamente 0 mesmo espaco fisico geraria conflitos de responsabilidade técnica

(RT), dificuldades intransponiveis no controle sanitério e na gestdo de equipamentos compartilhados. A empresa necessita de unidade de producdo

adaptada as especificacdes da legislacdo para garantir a seguranca sanitaria dos alimentos produzidos. N&o agrupar em lote Unico significaria que o

resultado poderia obter duas empresas que terdo que adquirir equipamentos e utensilios para a execugdo contratual (duplo investimento) o que contraria a

objetividade da operacdo. Além disso, a UFC nao dispde de espago para possibilitar que duas empresas operem no mesmo espago em horarios diferentes,

inviabilizando essa opcéo, pois ndo é viavel a movimentagdo didria, ja que sdo equipamentos pesados e varios utensilios e o intervalo entre uma refeicéo

eoutra

1.1.1. Estimativas de consumo individualizadas, toorgaou gerernciador e Orgauo(s,) e entidadet(s) participarte(s) por lote

(campus), considerando a variac@o da estimativa por ano.

Lote 1 - Campus Itapajé - Estimativa de 2026 e 2027 (com o inicio futuro de cursos previstos)

Valor estimado

item | DESCRICAO/ | UNIDADE REQUISICAO | REQUISICAQ | Valorestimado | para24 meses
ESPECIF. para 12 meses em (prazo total do

DE MINIMA Méxima 2026 contrato)
(2027)
MEDIDA (para 12 meses)
R$ 1.730.352
1 ALMOCO UNIDADE 39.600 73.200 R$ 607.464

2 JANTAR UNIDADE 19.800 36.600 R$291.060 R$ 829.080

TOTAL 59.400 109.800 R$898.524 R$ 2.559.432

Lote 2 - Campus Quixada - Estimativa de 2026 e 2027 (com o inicio futuro de cursos previstos)

Valor estimado

ltem |DESCRICAO/ | UNIDADE | REQUISICAO | REQUISICAQ |Valor estimado para | para 24 meses

ESPECIF. 12 meses em 2026 (prazo total do

DE MINIMA Méxima contrato)
(para 12 (2027)
MEDIDA )
R$ 4.696.586,44
3 ALMOCO UNIDADE 131.216 174.950 R$ 2.012.853,44

4 JANTAR UNIDADE 62.321 83.093 R$916.118,70 R$ 2.137.585,80
TOTAL 193.537 258.043 R$2.928.972,14 R$ 6.834.172,24
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1.1.2. Para o Campus de Itapajé, as quantidades foram definidas com base na média mensal de refeicdes servidas durante o ano letivo de 2025, acrescida
da estimativa de comensais proveniente dos novos discentes que ingressardao em 2026 e 2027. A estimativa de refei¢oes a serem servidas no periodo de
2026 a 2027 encontra-se disponivel no Estudo Técnico Preliminar (ETP) n°® 155/2025.

1.1.3. Para o Campus de Quixad4, foram considerados os quantitativos previstos para 2026 e 2027, foi considerado o acréscimo esperado do inicio de
dois cursos previstos, um para 2026 e outro em 2027.

Justificativa: A contratagdo sera por um periodo de 24 meses, em virtude do grau de complexidade do servigo de fornecimento de refeicdes, e foram
considerados os cursos a serem implantados em 2026 e 2027 na previsao de refeicdes. Os itens 1.1.2 e 1.1.3 esclarecem o critério utilizado para estimar o
quantitativo de refei¢Oes previstas em 2026 e 2027 em cada Campus, detalhado no Estudo Técnico Preliminar n® 155/2025, anexado a este Termo de
Referéncia. Ao longo dos anos os campi terdo aumento no niimero de cursos, o que pode comprometer o dimensionamento do objeto.

Classificacao do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

1.2. O(s) servigo(s) objeto desta contratagdo s&o caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante
do Estudo Técnico Preliminar.[A4]

ou

1.5. O servigo é enquadrado como continuado tendo em vista que o Restaurante Universitario é um equipamento primordial
para a comunidade universitaria, uma vez que possibilita a permanéncia dos estudantes no campus, evitando gastos financeiros e
otimizando o tempo dos discentes, além de contribuir para a melhoria do desempenho académico fr}—Serdoa vigérrcia

Prazo de vigéncia

ou

1.7. O prazo de vigéncia da contratacdo é de [24 MESES] contados do(a) [ASSINATURA DO CONTRATO, UM
CONTRATO PARA CADA CAMPUS], prorrogavel por iguais periodos por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e
107 da Lei n® 14.133, de 2021.

1.9. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que serao aplicadas
em relacdo a vigéncia da contratacéo.[A5]

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.[A1l]
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2.2. O objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratacées Anual [2026], conforme detalhamento a seguir:

1) ID PCA no PNCP: [07272636000131-0-000001/2026];

1) Data de publicagdo no PNCP: [05/05/2025];

1) Id do item no PCA: [697];

VI) Classe/Grupo: [632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA];
V) Identificador da Futura Contratagdo: [153045-89/2026];

ou

2.3. O objeto da contratacéo esta previsto no Plano de Contratagbes Anual [2026], conforme consta das informagbes
béasicas desse Termo de Referéncia.

2.4. O objeto da contratacéo esta de acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), conforme abaixo:

Perspectiva: |3 - Pessoas

Obijetivo 11 - contribuir para as condi¢des necessarias a inclusdo, a permanéncia e ao desenvolvimento dos
Estratégico: |discentes visando a uma formacao de exceléncia

- Permanéncia e desempenho académico dos estudantes assistidos.
Programa:
- Qualidade de vida dos estudantes da graduacéo.

2.5. O objeto da contratacdo esta de acordo com o Plano de Logistica Sustentavel da UFC (PLS), conforme abaixo:

Eixo 1 - Promocao da racionalizacdo e do consumo consciente de bens e servicos.

1.1 - Fomentar a realizacdo de contratacBes de bens e servi¢os respeitando critérios de sustentabilidade,
de modo a atender as necessidades da comunidade universitaria. 1.2 - Promover o uso responsavel da
agua e da energia elétrica no ambito da Universidade Federal do Ceara, visando a contribuir com a
preservacao do meio ambiente e proporcionar uma economia financeira para a instituicao.

Obijetivo

Eixo 6 - Divulgacéo, conscientizacéo e capacitacéo acerca da logistica sustentavel

6.1 - Contribuir para o estimulo a cultura da sustentabilidade na UFC por meio do desenvolvimento de
aclOes de divulgacdo, conscientizacdo e capacitagéo direcionadas a comunidade universitaria, visando a
disseminacéo de praticas para consumo consciente, reducao de custos, combate a desperdicios, economia
e eficiéncia na aplicacao dos recursos publicos.

Obijetivo

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1. Prestacdo de servi¢o de fornecimento de refeicdes prontas: almogo e jantar para a comunidade universitaria da
Universidade Federal do Ceara no Campus de Quixada e de Itapajé, de segunda a sexta-feira, durante o periodo
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letivo, conforme calendéario aprovado pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo - CEPE/UFC, incluindo o
periodo de férias, além de outros fornecimentos, de acordo com solicitacdo prévia - conforme pormenorizado em
topico especifico do Estudo Técnico Preliminar n° 155/2025, apéndice deste Termo de Referéncia.[Al]

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade[A2]

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

4.1.1. A contratada observara a Resolucao RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como
legislacéo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos
normativos aplicaveis.

4.1.2. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia
energética e reducao de consumo, sempre que possivel.

4.1.3 Realizar manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensées, filtros e outros que se fizerem
necessarios e evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas, sempre que possivel.

4.1.4. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os
seguintes requisitos, que se baseiam nas orientag6es do Guia de Compra e Contratagbes Sustentaveis da
Universidade Federal do Ceara (UFC), edicao fev./2021:

4.1.4.1. Privilegiar o uso de produtos ndo descartaveis;
4.1.4.2. Realizar a coleta seletiva dos residuos e promover a destinacédo adequada,;

4.1.4.3. Para execuc¢édo dos servigos, priorizar, sempre que possivel, 0 emprego de mao de obra, materiais,
tecnologias e matérias primas originarios do local de prestacao do servico;

4.1.4.4. Racionalizar o consumo de energia elétrica e agua;

4.1.4.5. Realizar treinamento periddico das equipes de trabalho sobre boas praticas de sustentabilidade, em especial
sobre reducéo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e destinacdo de residuos solidos, observadas as
normas ambientais vigentes.
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Subcontratacao[A6]
4.5. Ndo sera admitida a subcontratagcdo do objeto contratual.

ou

ou

4.15. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, com
validade durante a execucdo do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, podendo o
Contratado optar pela caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianga bancaria ou titulo
de capitalizacdo, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor [anual] da contratacdo[A9] . [A10]
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4.16. Em caso de opcéo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até a data de
assinatura do contrato. [A12]

4.16.1. A apdlice de seguro-garantia permanecera em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o prémio nas
datas convencionadas.

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

4.16.3. A apdlice de seguro-garantia devera acompanhar as modificacbes referentes a vigéncia do contrato
principal mediante a emiss&o do respectivo endosso pela seguradora.

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

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

4.17. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser efetuada em
favor do Contratante, em conta especifica na Caixa Econémica Federal, com correcdo monetaria.[A13]

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

4.19. No caso de garantia na modalidade de fianca 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 Codigo Civil.

4.20. Na hipdtese de opcao pelo titulo de capitalizacéo, a garantia devera ser custeada por pagamento Gnico, com
resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de capitalizagéo
regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

4.20.1. O titulo de capitalizacdo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condicbes gerais e
0 numero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacao foi aprovado pela Susep (art. 8°, Ill, da
Circular SUSEP n° 656, de 11 de marco de 2022).

4.21. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de ndo aceitacdo, o pagamento de:

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

4.21.2. multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administragcdo a contratada;, e

4.21.3. obrigag0es trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pelo
Contratado.

4.22. A apdlice do seguro-garantia ou a fianca bancaria devera ter cobertura para o pagamento direto ao empregado
das verbas devidas em raz&o da inadimpléncia do Contratado.(al4)
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4.22.1 O pagamento direto ndo pode estar condicionado ao tréansito em julgado de decis&o judicial, sendo
suficiente deciséo definitiva em processo administrativo, que apure o montante devido.

4.23. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou
renovada, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, contado da data de assinatura do
termo aditivo ou da emiss&o do apostilamento, seguindo os mesmos parémetros utilizados quando da contratacéo.

4.24. Na hipotese de suspensao do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o Contratado ficara
desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apolice de seguro até a ordem de reinicio da execu¢cado ou o
adimplemento pela Administrac&o.

4.25. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, o Contratado
obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contados da data em que for notificada[A15] .

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

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

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

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

4.27.1. A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacado da Susep.

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

4.28. A garantia somente sera liberada ou restituida apés a fiel execucdo do contrato ou apds a sua extingdo por
culpa exclusiva da Administrac@o e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

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

4.30. O garantidor n&o é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar sancées a contratada.
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4.31. A garantia de execuc¢do é independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste Termo de
Referéncia.

Vistoria

4.32.

ou

4.33. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servigos € imprescindivel para o pleno conhecimento das
condi¢cdes e peculiaridades do objeto a ser contratado. Considerando que a contratada realizara a prestagao de
servicos em estrutura fisica da Universidade, onde instalar4 sua estrutura operacional, faz-se necesséario o
conhecimento prévio do espacgo, dos itens ja disponiveis e de toda a infraestrutura elétrica e hidraulica, a fim de
gue 0s novos equipamentos e utensilios necessarios sejam acomodados de forma satisfatéria e suficiente.
Dessa forma, € assegurado ao interessado o direito de realizar vistoria prévia, acompanhado por servidor
designado para esse fim. No Campus da UFC em Itapajé, a vistoria poderd ocorrer de segunda a sexta-feira,
das 9h as 16h, devendo o agendamento ser efetuado previamente por meio do e-mail: ru@itapaje.ufc.br . No
Campus da UFC em Quixada, a avaliacao prévia podera ocorrer das 10h as 16h, mediante agendamento prévio
pelo e-mail: nutricao@quixada.ufc.br

4.34. Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.[A16]

4.35. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para
a realiza¢do da vistoria[A17] .

4.35.1. ... Informacoes especificas e dividas deverao ser enviadas previamente por e-mail;;

4.36. Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contrataco.

4.37. A néo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes,
duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o Contratado
assumir os 6nus dos servigcos decorrentes.

Instalacao de de Unidade de producaolescritério

4.38. Considera-se imprescindivel para a adequada execucdo dos servicos contratados A8} que o fornecedor
possua ou venha a instalar sede ou filial contendo area completa para a producdo das refeicdes e estrutura
administrativa minima, no municipio de Itapajé/CE e Quixada/CE, pelas razdes constantes do Estudo Técnico Preliminar
(Item 6, § 1 do ETP). O tempo para instalacao é de até 30 dias uteis apds a assinatura do contrato, podendo
esse prazo ser prorrogado por igual periodo, a critério do contratante.
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5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicdes de execucao[A2]
5.1. A execucéo do objeto seguira a seguinte dindmica:

5.1.1. Inicio da execuc¢do do objeto: 30 dias uteis [da assinatura do contrato] OU fdaemissao da ordenrde
servico], podendo esse prazo ser prorrogado por igual periodo, a critério do contratante, no lote 1 (campus
Itapajé).

5.1.2. Inicio da execuc¢do do objeto: 30 dias uteis [da assinatura do contrato] OU fdaemissao daordernrde
servico], podendo esse prazo ser prorrogado por igual periodo, a critério do contratante, no lote 2 (campus
Quixada).

Justificativa: O prazo reduzido justifica-se por ser um servigo essencial para garantia da assisténcia estudantil
desta Universidade.

5.1.3. Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia e
periodicidade de execucéo do trabalho:

5.1.3.1. As refei¢cOes deverdo ser preparadas conforme as informagdes descritas abaixo:

5.1.3.1.1. A refeicado padrdo para ALMOCO devera constar do seguinte cardapio: duas opcdes proteicas de origem
animal (prato principal), uma opcdo de proteina vegetariana, arroz, feijdo, guarnicdo, salada, suco de fruta e
sobremesa. No almogo o comensal devera optar por apenas uma das opcdes proteicas (animal ou vegetariana), por
um tipo de arroz (branco ou integral) e por apenas uma sobremesa (doce ou fruta*). As demais preparacdes poderdo
ser consumidas integralmente por todos. A propor¢cdo minima das sobremesas devera ser de 40% de fruta e 60% de
doce.

5.1.3.1.2. A refeicdo padrao para JANTAR devera constar do seguinte cardapio: duas opcdes proteicas de origem
animal (prato principal), uma opc¢do de proteina vegetariana, arroz, feijao, guarnicdo, salada, suco de fruta e
sobremesa. No jantar o comensal devera optar por apenas uma das op¢des proteicas (animal ou vegetariana), por um
tipo de arroz (branco ou integral) e por apenas uma sobremesa (doce ou fruta*). A proporcao minima das sobremesas
devera ser de 40% de fruta e 60% de doce.

5.1.3.1.3. A critério da Administracao Superior, bem como da equipe técnica de nutricdo da UFC, serdo admitidas
alteracbes na composicdo do cardapio, desde que devidamente justificadas e desde que ndo ocorram prejuizos na
gualidade nutricional das refeigfes.

5.1.3.1.4. As refeicOes deverdo ser preparadas fora das dependéncias da Universidade, e a CONTRATADA devera
possuir unidade de producao de alimentos no mesmo municipio do local de distribuicdo das refei¢des.

5.1.3.1.5. A destinacdo das sobras de alimentos sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA e nao poderéao
ser reutilizadas em outras refeicbes ou preparacdes, devendo ser descartadas nas lixeiras disponiveis nas
dependéncias do Refeitério.

5.1.3.1.6. Excepcionalmente podera ser demandado a empresa contratada, de forma oficial e com a antecedéncia
necessaria, o fornecimento de refeicbes para atender demandas especiais.

5.1.3.1.6.1. Estas refei¢cdes solicitadas para demandas especiais poderéo ser oferecidas na forma de quentinhas, em
embalagem térmica descartavel, com divisorias, sendo o 6nus decorrente do material descartavel, do transporte e
demais custos extras de inteira responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.3.1.7. A higienizacdo dos utensilios utilizados pelos comensais, tais como pratos, bandejas e talheres podera ser
realizada pela CONTRATADA dentro das dependéncias do Refeitorio. A higienizagdo de utensilios maiores, como
cubas e caixas térmicas devera ser realizada fora das dependéncias da Universidade. Nao sera permitida a
higienizacdo dos veiculos de transporte dentro das dependéncias da Universidade.

5.1.3.1.8. A higienizacao do Refeitério (limpeza dos balc6es de distribuicdo das refeicbes, das mesas, cadeiras, piso e
demais areas internas) sera de responsabilidade da CONTRATADA.
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5.1.3.1.9. E obrigatéria a identificacdo de preposto da CONTRATADA em cada um dos locais, fora da sede da
empresa, onde o0 servico sera prestado.

5.1.3.1.10. A prestacao do servigo sera acompanhada em carater permanente por equipe de supervisdo da UFC.

Justificativa: Os itens acima foram inseridos com o intuito de descrever como devera ser a execucao do servico a ser
prestado pela empresa fornecedora.

Local e horario da prestacao dos servicos
5.2. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco:

5.2.1. Em ltapajé, na Rua Francisco José de Oliveira, s/n, Centro. Itapajé - CE. CEP: 62600-000, no Refeitério
Universitario do campus da UFC em Itapajé.

5.2.2. Em Quixada, na Av. José de Freitas Queiroz, 5003, Bairro: Cedro. Quixada - CE. CEP: 63902-580, Refeitério
Universitario do campus da UFC em Quixada [A4] ;

5.3 Os servigos serao prestados no seguinte horario: a distribuicéo das refeicbes devera ser feita, de segunda a
sexta-feira, nos seguintes horarios: Almoco: das 11h as 14h. Jantar: das 17h as 19h30[...].

5.3.1 Os horéarios poderdo ser ajustados de acordo com a necessidade do Campus, desde que seja
previamente autorizada pelo gestor do contrato.

Rotinas [A5] a serem cumpridas
5.4. A execucao contratual observara as rotinas:

5.4.1. Executar os servigos conforme especificacdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a
alocacdo os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer os
materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade especificadas neste
Termo de Referéncia e em sua proposta.

5.4.2. Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais,
equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacéo.

5.4.3. Preparar as refeicbes dentro das melhores técnicas culinarias, com bom sabor e boa apresentacéo,
devendo, para tal, suprir-se de géneros alimenticios de comprovada qualidade e especificos para a execugéo
do objeto contratado. Os géneros alimenticios, os condimentos e outros componentes utilizados no preparo das
refeicbes, devem ser apresentados em perfeitas condicdes de conservacao, inteiramente protegidos de
gualquer agente de deterioragcdo ou contaminacdo. O fiscal/gestor do Contrato avaliara a aceitacdo das
refeicBes e ird sugerir as alteracdes das preparagdes de acordo com a preferéncia dos comensais.

5.4.4. A CONTRATADA se responsabilizara pela selecdo, compra, recebimento e estocagem dos géneros
alimenticios, sendo, facultado a UFC fiscalizar esses géneros, a qualquer momento.

5.4.5. N&o utilizar em refeigdo posterior os alimentos preparados para uma determinada refeicao.

5.4.6. Divulgar o cardapio diario em locais de facil visualizacdo nos Refeitérios, juntamente com a lista de
ingredientes e informacdes nutricionais.

5.4.7. Manter, permanentemente em servigo, profissionais capacitados de acordo com a natureza da atividade
exercida, idéneos, cumpridores dos seus deveres, acessiveis, com facilidade para trabalhar em equipe e em
numero suficiente para acompanhar todos os turnos da distribuicdo das refeicdes (almocgo e jantar). Em todos
os locais de execucédo do servico a empresa CONTRATADA devera manter:

a) Nutricionista ou profissional de areas correlatas: — Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas
na unidade; — Comandar a equipe de trabalho; — Elaborar cardapios de acordo com as necessidades do
presente Termo de Referéncia (Nutricionista); — Elaborar fichas técnicas das preparacdes disponiveis nos
cardapios; — Encaminhar requisicdbes de compra ao estoque; — Coordenar as atividades de distribuicdo; —
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Realizar atendimento adequado aos usuarios; — Capacitar o pessoal da unidade; — Controlar valores per capita,
resto/ingestéo, fatores de correcdo e coccao e rendimento das preparacdes e alimentos; — Coordenar a limpeza
e higienizacdo em todos os setores dos Refeitorios; — Participar do processo de selecdo e admissdo de
pessoal; — Elaborar rotinas de trabalho e escala de servicos dos funcionarios; — Elaborar descricdo de cargos; —
Realizar pesquisa de satisfacdo junto aos clientes e funcionéarios;— Avaliar o desempenho dos funcionérios; -
Coordenar e zelar pela higiene e seguranca dos funciondrios; — Elaborar Relatérios Técnicos sempre que
necessario e — Realizar inventario mensal junto ao estoquista;

b) Copeiro: — Organizar e limpar a area de distribuicdo; — Higienizar os utensilios; — Verificar se o balcéo de
distribuicédo esta ligado e em funcionamento; — Manter limpo o balcdo de distribuicdo; — Controlar a distribuicao
das refeicoes, realizando a reposicéo das preparacdes e de utensilios; — Porcionar as preparacdes; — Auxiliar o
usuario durante o porcionamento; — Realizar a coleta de amostras dos alimentos; — Verificar o funcionamento
de equipamentos e comunicar a necessidade de manutengdo ou conserto e — Ser educado e prestativo;

c) Servente: — Proceder a limpeza de todos os ambientes da unidade, inclusive durante o horario da
distribuicdo e — Higienizar equipamentos e utensilios.

5.4.8. Fornecer infraestrutura e materiais de expediente necessarios para que 0s responsaveis técnicos da
CONTRATADA que trabalham nos Refeitérios da UFC possam desenvolver suas atividades.

5.4.9. Cumprir todas as regras emanadas do Poder Publico e responsabilizar-se por quaisquer infracdes de
Leis, Decretos, Regulamentos Federais, Estaduais ou posturas Municipais, praticadas por si ou por quaisquer
de seus prepostos ou empregados, na execucao do objeto do presente Contrato.

5.4.10. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio, embora ja preparados,
desde que impugnados, fundamentalmente, pela UFC.

5.4.11. Zelar no sentido de que a selecdo, compra e estocagem dos géneros alimenticios, materiais de
consumo e de limpeza, atendam plenamente a necessaria qualidade no fornecimento de refei¢des.

5.4.12. Permitir a UFC e 6rgdos de controle todas as facilidades para a fiscalizacdo do objeto contratado e
apresentar, sempre que |he for exigido, amostras de qualquer material que seja ou venha a ser utilizado.

5.4.13. Realizar, as suas proprias expensas, andlises laboratoriais dos alimentos servidos, semestralmente ou
a pedido da fiscalizagdo do contrato.

5.4.14. Guardar diariamente amostra de cada preparacdo servida (almoco e jantar) embaladas
adequadamente, em potes de vidro esterilizados ou em sacos de alimentos especificos para analise, com area
para descricao de dados, para avaliagdo microbioldgica, quando necessaria e sem 6nus adicional para a UFC.

5.4.15. A CONTRATADA se obriga a manter o fornecimento de refeicdes deste Contrato em conformidade com
o disposto na Resolucdo RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como demais
legislagdes sanitarias vigentes.

5.4.16. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da
execucao ou dos materiais empregados.

5.4.17. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do objeto, bem como por todo e
gualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administracdo em
sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos
pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos.

5.4.18. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinagdes em vigor.

5.4.19. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou
gue se verifique no local dos servigos.
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5.4.20. Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execucdo do empreendimento.

5.4.21. Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de
acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranc¢a de pessoas ou bens de terceiros.

5.4.22. Promover a guarda, manuten¢éo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessério a
execucao dos servicos, durante a vigéncia do contrato.

5.4.23. Promover a organizacdo técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes que integram este Termo de Referéncia, no
prazo determinado.

5.4.24. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinacfes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores condi¢cbes
de seguranca, higiene e disciplina.

5.4.25. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para anélise e aprovacao, quaisquer mudancas nos
métodos executivos que fujam as especificagcbes do memorial descritivo.

5.4.26. Guardar sigilo sobre todas as informac¢des obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.

5.4.27. A Contratada nao devera permitir a utilizacdo de qualquer trabalho de menor de dezesseis anos, exceto
na condigdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagéo do trabalho do menor de
dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

5.4.28. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de
seguranga da Contratante.

Materiais a serem disponibilizados

5.5. Para a perfeita execugdo dos servigcos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessérios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo
sua substituicdo quando necessario:[A6]

5.5.1. A empresa contratada deverd montar a estrutura de servicos e fornecer todos o0s equipamentos
e utensilios, tais como: balcdes térmicos, passthrough quente e frio, refresqueiras, maquinas de lavar,
geladeiras, freezers, porta-talheres, porta-guardanapos, lixeiras, estantes em inox, prateleiras em inox, pratos,
talheres, bandejas, utensilios de servir em inox (em quantidade e dimensdes compativeis com o fornecimento)
e outros equipamentos e utensilios necessarios a distribuicdo e porcionamento das refeicdes.

5.5.2. A empresa CONTRATADA devera fornecer pratos grandes rasos e fundos de porcelana na cor
branca, redondos e com diametro médio de 27 cm. Os talheres deverao ser todos em aco inox. As bandejas
deverdo ser na cor azul royal ou outra a ser previamente aprovada pela gestdo do contrato, de plastico
reforcado, com paredes grossas que permitem facil higienizacéo e esterilizacdo, com dimensdes aproximadas
de 48 x 32 cm.

5.5.3 Os talheres deverao ser embalados individualmente em sacos plasticos transparentes ou de papel.

5.5.4. Os copos descartaveis, guardanapos, palitos de dente, sal, adocante dietético (a base de
sucralose), azeite de oliva extra virgem e molhos para a salada serdo disponibilizados pela CONTRATADA, nos
locais em que seréo servidas as refeigoes.

5.5.5. As refeicdes deverdo ser servidas em balcdes térmicos de aquecimento (calor seco) e refrigeracao,
tipo self service , de no minimo 6 cubas aquecidas e 2 refrigeradas, disponibilizados pela CONTRATADA, nos
locais em que serdo servidas as refeices. O niumero de balc6es de atendimento ird depender da estrutura
fisica do Refeitério e do numero de refeicbes fornecidas, sendo necessarios, no minimo:
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a. A cada 500 refeicBes: 01 balcao de distribuicdo quente e 01 balcao frio;

b. De 501 a até 1800 refeicdes: 02 balcdes de distribuicdo quentes e 02 balcées frios;

c. Acima de 1800 refeicdes: devera ser realizado um estudo personalizado acerca da necessidade do nimero
de balcdes de distribuicdo, de modo que o tempo de atendimento de cada comensal ndo seja superior a 20
minutos.

5.5.6 As mesas e cadeiras para uso durante as refeicdes serdo disponibilizadas pela CONTRATADA nos
locais em que nédo exista infraestrutura de Refeitorios ja instaladas nas unidades.

5.5.7 A listagem contendo a descricdo e as quantidades minimas dos materiais, equipamentos e utensilios a
serem disponibilizados pela empresa contratada para o perfeito funcionamento do servico esta disposta no
documento Anexo |V - Lista de equipamentos, materiais e utensilios.

Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.6. A demanda do 6rgéo tem como base as seguintes caracteristicas: [A7]

5.6.1. No Item 01 (objeto) deste Termo de Referéncia constam o0s quantitativos e tipos de refei¢cdes
gue deverdo ser fornecidas durante a execucao deste Contrato.

5.6.2. O Anexo lll deste Termo de Referéncia apresenta as Especificagcbes Técnicas dos servicos a serem
prestados.

5.6.3. O Anexo IV apresenta a Lista de Equipamentos, materiais e utensilios.
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Uniformes[A16]

5.16. Os uniformes a serem fornecidos pelo Contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com a atividade
a ser desempenhada no dérgao Contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes climaticas do ano, sem
qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

5.16.1. O uniforme devera compreender as seguintes especificacoes:

5.16.1.1. Os uniformes dever&o ser na cor clara, sem bolsos acima da cintura.
5.16.1.2. Os funcionarios deveré@o utilizar calgcados fechados apropriados para o servico. Para as atividades
de limpeza, sera obrigatorio o uso de botas de borracha. Ndo sera permitido o uso de calcados de tecidos ou
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lonas.

5.16.1.3. A empresa devera disponibilizar avental plastico para os colaboradores que estejam executando
fungcbes em que os uniformes sujem ou molhem rapidamente.

5.16.1.4. Cada colaborador devera receber, pelo menos, dois uniformes completos antes do inicio de suas
atividades, os quais deverdo ser substituido a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de
24 (vinte e quatro) horas, apos comunicacéo escrita do Contratante, sempre que ndo atendam as condigcbes
minimas de apresentacao;

5.16.2 As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os seguintes
paréametros minimos:

5.16.2.1. ..];
5.16.2.2.[.].

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

5.16.4. Os uniformes deverdo ser entregues mediante recibo, cuja copia, devidamente acompanhada do
original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela fiscalizagcdo do contrato.

Procedimentos de transicéo e finalizacdo do contrato[A17]

ou

5.18. N&o seré@o necessarios procedimentos de transicéo e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

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

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

6.5. Apds a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, a UFC podera convocar o representante da empresa
contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que contera informagcdes acerca das
obrigagbes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano
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complementar de execucéo do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sancées
aplicaveis, dentre outros.

Preposto[A2]

6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacédo dos servigos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relacédo a execucdo do objeto Contratado.

6.7. O Contratado [devera] manter preposto da empresa no local da execugdo do objeto no decorrer dos horéarios de
distribuicéo de refeicbes, durante o periodo de vigéncia do contrato.

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

Rotinas de Fiscalizacao

6.9. A execuc¢do do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos
substitutos.[A3]

Fiscalizacao Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhard a execucédo do contrato, para que sejam cumpridas todas as
condi¢Oes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragéo.

6.11. O fiscal técnico do contrato anotar4 no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execug¢do do contrato, com a descri¢do do que for necessario para a regularizagdo das faltas ou dos
defeitos observados.

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacdes para a
correcao da execucgdo do contrato, determinando prazo para a correcgao.

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

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucao do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogacgao contratual.

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

6.18. As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrucdo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagdo, por for¢ca da Instru¢do Normativa
Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.
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abathadores,
- e—dando

Fiscalizagdo Administrativa

6.31. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencéo das condi¢cfes de habilitacdo da contratada,
acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacao de apostilamento e termos aditivos,
solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso necessario.
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6.32. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis,
guando ultrapassar a sua competéncia.

ridade

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

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

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 19de 74
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



adocédo de
elusiva, na

tacdo pelo
ministracdo

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

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

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagio 20 de 74
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



ou suas
eidade da

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

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

Aprovado pela Secretaria de Gestéio e Inovagio 21 de 74
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



atorio de
Instrug&o

Gestor do Contrato

6.68. Cabe ao gestor do contrato:

6.68.1. coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos os
registros formais da execucdo no histdrico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servi¢o, do registro
de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagdo da
necessidade de adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracao.

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

6.68.3. acompanhar a manutencéo das condi¢cdes de habilitagdo da contratada, para fins de empenho de despesa e
pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagédo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais.

6.68.4. emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto
ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo Contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucado
contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes.
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6.68.5. tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicacdo de sancdes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021, ou pelo
agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

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

6.68.7. enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidagéo
e pagamento, com a indicagdo expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida pela contratada confere com o valor
dimensionado pela fiscaliza¢éo e gestéo no recebimento definitivo do servico.

6.68.8 receber e dar encaminhamento imediato:

6.68.8.1. as denuncias de discriminacao, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art. 2°, inciso
I1l, do Decreto n.° 12.174/2024;

6.68.8.2. a notificacdo formal de que a empresa contratada esta descumprindo suas obrigacdes trabalhistas,
enviada pelo trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria Publica ou por
gualquer outro meio idoneo.[A12]

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execucgdo do objeto utilizara o [Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme previsto no

Anexo V- Tabela de avallagao dos servicos prestados OU foutromrstrumeTTto substituto pard afercdo da quatitacte

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

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

7.3.3. deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢ao do servico, ou 0s utilizou com
gualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.4. A utilizacdo do IMR n&do impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacéo
dos servigos.

7.5. A afericdo[A4] da execucéo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
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7.5.1 O controle diario do quantitativo das refeicdes efetivamente consumidas serd realizado pelo gestor/fiscal
do contrato, baseado em dados fornecidos pelo Sistema Integrado de Patrimdnio, Administracéo e Contratos - SIPAC
/UFC, em seu médulo Restaurante, consultado pelo Relatério de Refeicdes Servidas, prestada ao usuario.

7.5.2. Estando o sistema de acesso eletrbnico inoperante, a contagem de comensais sera manual e realizada
por servidores da UFC, podendo ser acompanhados por funcionario designado pela CONTRATADA ou sistema
alternativo de contagem de refeicdes.

7.5.3. Nao existindo o sistema de acesso eletrdonico no local, a contagem de comensais devera ser baseado na coleta
de tiquetes.

7.5.4 Nas duas situacdes anteriores, logo que possivel, a ocorréncia sera registrada em Ata e as informacdes da
demanda do dia/ periodo serao lancadas no médulo Restaurante do SIPAC.

7.5.5. A afericdo da execucgdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios: 7.9.1. Relatorio
de refeicbes efetivamente consumidas no periodo estabelecido do SIPAC.

7.5.6. Nota Mensal de Avaliacdo (NMA) da Tabela de Avaliacdo dos Servigos Prestados referente ao
periodo estabelecido.

7.5.7. Nos casos em que o Nota Mensal de Avaliagdo (NMA) for inferior a 90, além do desconto no valor final da nota,
sera aplicada também a penalidade de Adverténcia.

Justificativa: as altera¢des incluidas acima retratam a rotina atual de controle que atendem as orientacdes de auditorias prévias, bem como exigéncias dos
o6rgaos de controle.

Recebimento

7.6. Os servicos serao recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias, pelos fiscais técnico e administrativo,
mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo.[A5]

7.7 O prazo para recebimento provisorio ser4 contado do recebimento de comunicacdo de cobranca oriunda do
Contratado com a comprovacgao da prestagdo dos servigos a que se referem a parcela a ser paga.

ado

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

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

7.11. Para efeito de recebimento provisdrio, sera considerado para fins de faturamento o periodo maximo de 30
dias, sendo que a fatura devera ser gerada mensalmente, no inicio do més subsequente. OU-findicares-eventos-ou

etapas-parafins-de-fatorarmertolfAt-
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7.12. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.12.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliag6es da execucdo do objeto e, se for o
caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servi¢cos realizados em consonancia com 0s
indicadores previstos no ato convocatorio, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem
pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

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

7.14. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou
em parte, 0 objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes resultantes da execucdo ou materiais
empregados, cabendo a fiscaliza¢cdo nédo atestar a Ultima e/ou Unica medicdo de servigos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisorio.

7.15. A fiscalizacao ndo efetuard o ateste da ultima e/ou Unica medi¢cédo de servigos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisério.

7.16. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a concluséo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrug@es exigiveis.[A7]

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

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

7.19. Os servigos seréo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento provisorio, por
servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, ap6s a verificacdo da qualidade e quantidade do servico
e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.19.1. Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial,
guando houver, no cumprimento de obrigacbes assumidas pelo Contratado, com menc¢édo ao seu desempenho
na execugdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obriga¢des, conforme regulamento.

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

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

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

7.19.5. Enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de
liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestdo.[A8]

7.20. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, devera ser
observado o teor do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, comunicando-se & empresa para emissdo de Nota Fiscal
guanto a parcela incontroversa da execucao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.21. Nenhum prazo de recebimento ocorrer4 enquanto pendente a solucdo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execucéo do objeto ou no instrumento de cobranca.
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7.22. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do
servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugéo do contrato.

Liquidacao

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

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

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

I) o prazo de validade;

II) a data da emisséo;

[II) os dados do contrato e do 6rgéo contratante;

IV) o periodo respectivo de execugéo do contrato;

V) o valor a pagar; e

Vi) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.26. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa,
esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apos a
comprovagao da regularizagdo da situacéo, sem 6nus ao Contratante.

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

7.28. A Administracdo deverd realizar consulta ao SICAF para:
7.28.1. verificar a manutencédo das condi¢cfes de habilitagdo exigidas;

7.28.2. identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitagcdo/contratacdo no ambito do 6érgéo ou
entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas.

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

7.30. Nao havendo regularizacao ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante devera comunicar aos
orgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do Contratado, bem como quanto
a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para
garantir o recebimento de seus créditos.

7.31. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necessérias a rescisdo contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.32. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisdo do contrato, caso o Contratado néo regularize sua situagéo junto ao SICAF.

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

7.34. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado seréo atualizados monetariamente entre
o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacio, mediante aplicagéo do indice IPCA - Indice
Nacional de Precos ao Consumidor de corregdo monetaria.[A9]

Forma de pagamento

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

7.36. Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.37. Quando do pagamento, sera efetuada a retencgéo tributaria prevista na legislacao aplicavel.

7.37.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte,
guando da realizagdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.[A10]

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

ac—vator da

ex: seja
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tratante

Reajuste[A23]

7.76. Ospretos miciatmeTte contratatos Sdao 1iX0s & nTedjustavers 110 prazo de unT ano cortado [A24dadata do
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- Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis, devendo a data da conclusdo da pesquisa

de preco, isto €, 12/01/2026 deve ser considerada como data-base para efeito de reajustamento de preco do contrato,

nos termos dos Art. 25, 87° e Art. 92, 83° da Lei n°® 14.133/2021. moprazo de unT ano contado [AZ24Tda data do
. , : 25T

7.78. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, 0s pregos iniciais serao
reajustados, mediante a aplicagcdo, pelo Contratante, do IPCA (indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo)
[A27] , exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apos a ocorréncia da anualidade.

7.79. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos
financeiros do dltimo reajuste.

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

7.81. Nas afericbes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.82. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma nao
possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela
legislac&o entdo em vigor.

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

7.84. O reajuste sera realizado por apostilamento.
Cessao de Crédito[A28]
7.85. As cessOes de crédito dependerao de prévia aprovacao do Contratante.[A29]

7.85.1. A eficicia da cessédo de crédito, em relacdo a Administragéo, estd condicionada a celebracéo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

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

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

7.85.4. A cessdo de crédito ndo afetard a execucdo do objeto contratado, que continuara sob a integral
responsabilidade do Contratado.[A30]

7.86. O disposto nesta secao nao afeta as operacdes de crédito de que trata a Instrugdo Normativa SEGES
IMGI n° 82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.[A31]

7z
O
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8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

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

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

¢) der causa a inexecucdao total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaracéo falsa durante a execucao do contrato;
f) praticar ato fraudulento na execuc¢éo do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracées acima descritas as seguintes sanc¢odes:

8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecu¢éo parcial do contrato, sempre que ndo se
justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2.2.Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do
subitem acima, sempre que néo se justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

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

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratoria, para as infragcbes descritas no item “d”, de 0,5% (meio por cento) por dia de atraso
injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de de 30 (trinta) dias.[A1] [A2]

8.2.4.2. Moratdria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total
do contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacéo,
suplementacé&o ou reposicdo da garantia;[A3]

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

8.2.4.3. Compensatéria, para as infragcbes descritas acima alineas “e” a “h” de 10% (dez por cento)
a 20% (vinte por cento) do valor da contratacgé&o.
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8.2.4.4. Compensatoria, para a inexecucdo total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 10%
(dez por cento) a 25% (vinte e cinco por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.5. Compensatéria, para a infracdo descrita acima na alinea “b”, de 10% (dez por cento) a 20%
(vinte por cento) do valor da contratagéo.

8.2.4.6.Compensatdria, em substituicdo a multa moratdria para a infracdo descrita acima na alinea “d”,
de 1% (um por cento) a 5% (cinco por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.7. Compensatdria, para a infracdo descrita acima na alinea “a”, de 1% (um por cento) a 5%
(cinco por cento) do valor da contratagdo [, ressalvadas as seguintes infracbes também enquadraveis
nessa alinea:]

—— - - STIFIQUEM
e

8..3. A aplicagdo das sanc¢bes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacdo de
reparacéo integral do dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sanc¢des previstas neste Termo de Referéncia poderéo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

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

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

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicacdo das sancdes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a ampla defesa
ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021,
para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

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

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

8.9. Na aplicacdo das sancdes serdo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infracdo cometida;
8.9.2. as peculiaridades do caso concreto;
8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5. a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagfes dos
orgaos de controle.

8.10. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n°® 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitagbes e
contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, serédo
apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente
definidos na referida Lei.
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8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para provocar
confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢des aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos
seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo
ramo com relacdo de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos 0s casos,
o contradit6rio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de andlise juridica prévia.

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

8.12.1. . As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.13. As sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e declara¢cdo de inidoneidade para licitar ou contratar sdo
passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administragdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
indenizacdes, ndo inscritos em divida ativa, poderédo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos
pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o Contratado
possua com 0 mesmo 6rgdo ora Contratante, na forma da Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de
2022.

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

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta[A1l]

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade
[PREGAQ] OUTEONCORRENCEIA], sob a forma ELETRONICA, com adogdo do critério de julgamento pelo [MENOR

PRECO] OU-MAIOR DESCONTOFOUFFECNICAEPRECE].

Regime de Execucao[A2]

9.3.0 reglme de execugao do objeto sera de-fempratada-pm—prew-gfubaﬂ'@u [empre/tada por prego unltar/o] ot

Justificativa: No caso do Restaurante Universitario, a demanda de refeicdes nédo é fixa nem plenamente previsivel. Existe uma previséo de refeicdes, mas ndo ha
certeza. A quantidade diaria de refeigbes servidas varia conforme o calendario académico, periodos letivos e de recesso, realizacdo de eventos institucionais,
flutuacdo na presenca de alunos e servidores e outros fatores sazonais. Assim, ndo é possivel estabelecer, com adequado nivel de precisdo, o gquantitativo total
anual do servigo, circunstancia que recomenda a adogdo de regime que permita flexibilidade na execucéo e na remuneracédo. A empreitada por preco unitario mostra-
se, portanto, mais adequada, pois assegura que a Administracéo realize o pagamento apenas pelas refeicfes efetivamente fornecidas, evitando desembolso por
estimativas superdimensionadas e reduzindo a necessidade de aditivos decorrentes de variagdes de quantitativos.
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Exigéncias[A8] de habilitacdo

9.8. Para fins de habilitacéo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacédo juridica

9.9. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins
de identificacdo em todo o territério nacional;[A9]

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

9.11. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficard condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/empreendedor;
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9.12. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual
de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;[A10]

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

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

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

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

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

9.19. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracbes ou da consolidacéo
respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista

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

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

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

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

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

9.25. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a
atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;[A12]

9.26. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicao mediante a apresentacdo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.
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9.27. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento
diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros
de contribuintes estadual e municipal.[JA13]

Qualificacdo Econémico-Financeira[A14]

9.28. A exigéncia de qualificacdo econdémico-financeira corresponde a comprovacao de que a licitante possui félego
financeiro para sustentar os custos da contratacdo. Ademais, este tipo de avaliacdo € importante por estabelecer
confianca na empresa; aumentando a possibilidade de celebracdo do contrato. Nesse sentido, faz-se necessario
exigir dos participantes da licitagdo a comprovacao dos requisitos minimos necessarios de capacidade econdémico-
financeira para serem contratados pela Administracdo Publica. Para fins de qualificacdo econdémico-financeira a
empresa licitante devera apresentar:

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

9.30. certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.31. balanco patrimonial, demonstracao de resultado de exercicio e demais demonstragfes contabeis ...................
fdottimo—exercitio sucratf OU [dos dois dltimos exercicios sociais], ja exigiveis e apresentados na forma da lei,
comprovando, indices de L|qU|dez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um),
obtidos por meio da aplicacdo das seguintes formulas[A15] :

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

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

Passivo Circulante

9.32. Sera exigido, para fins de habilitacdo, capital minimo de 8%, do valor total estimado da contratagdo para o
periodo de doze meses - aplicavel para o contrato de servigo continuado:
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9.33. Os indicadores fixados acima dever&o ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais, sob pena
de inabilitacdo[A18] ;

9.34. Os documentos referidos acima limitar-se-d0 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

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

9.38. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitacdo e poderéo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

Qualificacdo Técnica (A21)

9.39 A exigéncia de requisitos de qualificacdo técnica se justifica pela relevancia técnica e valor significativo
do objeto, e considerando os riscos decorrentes do ndo atendimento da demanda em funcao da eventual
incapacidade técnica e/lou econ6mica da contratada. As exigéncias de qualificacdo técnica correspondem a
uma garantia de que a empresa possua capacidade para a execucdo do objeto da licitacao, referindo-se a
aspectos tipicos da estrutura organizacional da empresa licitante, como instalacdes, equipamentos e
profissional técnico responsavel. Nesse sentido, faz-se necessario exigir dos participantes da licitacdo a
comprovacao dos requisitos minimos necessarios de capacidade técnica para serem contratados pela
Administracdo Publica. Para fins de qualificacao técnica a empresa licitante devera fornecer:

9.39.1. Declaracéo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informagées e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigacbes objeto da contratag&o.

9.39.1.1 Essa declaracdo podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
interessado acerca do conhecimento pleno das condi¢bes e peculiaridades da contratag&o.

9.40. Apresentar declaracéo de vistoria, conforme Anexos VI e Il (Modelo de Declaracdo de Vistoria e Termo de
ciéncia e concordéancia) deste TR, do local onde as refeicbes serdo fornecidas: Campus Itapajé e/ou Quixada, que
devera ser assinada pelo representante da licitante e por servidor designado pela diregdo do campus. A visita técnica
devera ser agendada. No Campus da UFC em lItapajé, a vistoria podera ocorrer de segunda a sexta-feira, das 09
horas as 16 horas, devendo o agendamento ser efetuado previamente através do e-mail ru@itapaje.ufc.br. No
Campus da UFC em Quixada, a vistoria podera ocorrer das 10 as 16 horas, devendo o agendamento ser efetuado
previamente através do e-mail nutricao@quixada.ufc.br.
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9.40.1. O objetivo da vistoria é assegurar que todos o0s licitantes conhecam os locais da execucéo do servico e,
via de consequéncia, suas propostas de precos reflitam com exatiddo o servico a ser executado, evitando-se
futuros pleitos de aditivos ao contrato.

9.40.2. Caso o licitante opte por néo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo
responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢cées e peculiaridades da contratag&o.

9.41. Registro ou inscricdo da empresa na entidade profissional competente Conselho Regional de Nutricdo, em plena
validade;[A22]

9.41.1. Sociedades empresarias estrangeiras atender&o a exigéncia por meio da apresentacdo, no momento da
assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitagcdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

Qualificacao Técnico-Operacional

9.42. Tal exigéncia é solicitada considerando os riscos decorrentes do ndao atendimento da demanda em
funcdo da eventual incapacidade técnica e/lou econdmica da contratada:

9.43. Comprovacdo de aptiddo para execucdo de servico similar, de complexidade tecnolégica e operacional
equivalente ou superior a do objeto desta contratacédo, ou do item pertinente, por meio da apresentacéo de certiddes
ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado. [A24]

9.43.1. Para fins da comprovacgao de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contrato(s)
executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:[A25]

9.43.1.1. Apresentar 01 (um) ou mais atestados de capacidade técnica, fornecidos por pessoa juridica de direito
publico ou privado, que comprovem a execug¢do de servigos, compativeis com o objeto desta licitagéo,
consistentes no fornecimento de refeicbes transportadas prontas, observados o0s seguintes quantitativos
minimos:

a) Para o Lote 1 (Itapajé): comprovacao de fornecimento minimo de 42.300 (quarenta e duas mil e trezentas)
refeicdes por ano, durante 2 (dois) anos, sucessivos ou néo;

b) Para o Lote 2 (Quixada): comprovacao de fornecimento minimo de 112.895 (cento e doze mil, oitocentas e
noventa e cinco) refeicdes por ano, durante 2 (dois) anos, sucessivos ou nao;

c) Para participacdo em ambos os lotes: comprovacao de fornecimento minimo de 112.895 (cento e doze mil,
oitocentas e noventa e cinco) refeicbes por ano, durante 2 (dois) anos, sucessivos ou ndo, correspondente
ao maior quantitativo exigido.

81° Para fins de comprovacéo, considera-se atendido o requisito quando o licitante demonstrar, por meio dos
atestados apresentados, que executou, em cada um dos anos considerados, no minimo os quantitativos anuais
exigidos para o respectivo lote.

§2° Os atestados deverao evidenciar a execu¢do de servigos de natureza semelhante, especialmente quanto ao
preparo, transporte e fornecimento de refeicdes, observadas as boas praticas de manipulacdo e seguranca
alimentar.

Justificativa:

De acordo com 0 § 2° do art. 67 da Lei n°® 14.133/2021, observado o disposto no caput e no § 1° do referido artigo,
admite-se a exigéncia de atestados de capacidade técnica com quantitativos minimos de até 50% (cinquenta por
cento) das parcelas de maior relevancia ou de valor significativo do objeto, sendo vedadas limitacdes de tempo e de
locais especificos relativas aos atestados.
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A adocdo do percentual maximo permitido (50%) justifica-se pela necessidade de comprovacao de experiéncia
técnica compativel com a complexidade dos servicos a serem executados, especialmente no que se refere ao
atendimento das exigéncias relacionadas a manipulacdo e a seguranca dos alimentos, garantindo-se, assim, a
adequada prestacéo do servico.

De acordo com as disposic6es do § 5° do art. 67 da Lei n°® 14.133/2021: § 5° Em se tratando de servigos continuos, o
edital podera exigir certiddo ou atestado que demonstre que o licitante tenha executado servicos similares ao objeto
da licitagdo, em periodos sucessivos ou ndo, por um prazo minimo, que ndo podera ser superior a 3 (trés) anos.

9.43.1.3. Atestados e/ou certiddes que comprovem a experiéncia minima de 02 (dois) anos do fornecedor na
prestacdo dos servicos com objeto semelhante, em anos sucessivos ou nao, de acordo com o apresentado no
item 9.43.1.1. ;[A26]

Justificativa: A exigéncia de comprovacdo de experiéncia minima de 02 (dois) anos na prestacao de servicos
compativeis com o objeto contratual visa assegurar que o licitante possua capacidade técnico-operacional suficiente
para executar, de forma continua e satisfatoria, o fornecimento de refeicbes ao longo da vigéncia contratual prevista.
Como o contrato serd, em um primeiro momento, por dois anos, a solicitagdo de mesmo periodo procura comprovar
gue pode fornecer o objeto por esse periodo.

e ———
COMPREVABASFPORMEO-BOSATFESTABOSST

9.43.1.2 (A27] Ser&do admitidos, para fins de comprovacéo de quantitativo minimo de servico, a apresentacdo e
0 somatdrio de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situagcao
equivale, para fins de comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacdo.[A28]

9.43.1.2.1. Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico, a
apresentacao e o somatorio de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois
essa situacdo equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica
contratagdo.[A28]

9.43.1.2.2. Ndo serdo admitidos/contabilizados, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de
servico, os atestados de capacidade técnica de fornecimento de desjejum, lanches, ceias e coffee break,
uma vez que nao correspondem ao objeto da presente licitacdo - fornecimento de almoco e jantar.
Justificativa: Comprovagéao de que pode fornecer o objeto da contratacéo.

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

9.43.1.4. O fornecedor disponibilizara [A29] todas as informa¢fes necessérias a comprovacéo da legitimidade
dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administragdo, cépia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual do Contratante e local em que foram prestados o0s servicos, entre outros
documentos.

9.43.1.5. Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no a&mbito de sua atividade econémica principal
ou secundaria especificadas no contrato social vigente.

9.44. Declaracdo de que[A30] o fornecedor possui ou instalara unidade produtora de refeicbes, com capacidade
de producdo compativel com o objeto da contratacdo, na cidade de Itapajé e/ou Quixada, conforme lote(s) a que se
refere(m); comprovando, assim, que a empresa detera condicbes técnicas, logisticas e estruturais para iniciar a
execucdo do objeto do presente TR, em até 30 (trinta) dias uteis, apds a assinatura do contrato, podendo esse
prazo ser prorrogado por igual periodo, a critério da contratante, ja que se trata de um servico de natureza continua
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de grande relevancia para a comunidade académica e em conformidade com a RDC n°® 216 de 15/09/2004 da
ANVISA.

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

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

Qualificacao Técnico-Profissional[A31]
Qualificacdo Técnico-Profissional[A31]

9.47. Apresentacdo do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho profissional
competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucdo de servico de caracteristicas
semelhantes, também abaixo indicado(s):

9.47.1. Comprovacdo da capacitacdo técnico-profissional: comprovacdo do licitante de possuir em seu
quadro permanente, na data prevista para entrega da proposta, profissional de nivel superior de Nutri¢cdo
reconhecido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (art. 1° caput, da Lei n. 8.234/1991 e art. 17 do
Decreto n. 84.444/1980), detentor de atestado de responsabilidade técnica relativo a execucéo dos servicos
que compdem as parcelas de maior relevancia técnica e valor significativo da contratacdo, a saber:

9.47.1.1. Para o profissional Nutricdo: servicos de plangamento, organizacdo, direcdo, supervisdo e
avaliacdo de servicos de alimentacdo e nutricdo e controle de qualidade de géneros e produtos alimenticios
(art. 3°,inc. Il eart. 4°,inc. 1V, daLe n. 8.234/1991).

9.47.1.2. Entende-se, para fins do item acima, como pertencente ao quadro permanente da licitante, na data
prevista para entrega da proposta, o socio que comprove seu vinculo por intermédio de contrato /estatuto
social; o administrador ou o diretor; o empregado devidamente registrado em Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social; e o prestador de servicos com contrato escrito firmado com a licitante, ou com
declaragé@o de compromisso de vinculagéo futura, caso alicitante se sagre vencedora do certame.

9.47.1.3. Eventual alteragéo do profissional Nutricdo devera ser comunicada de imediato a CONCEDENTE,
juntamente com a respectiva documentagéo do CRN.

9.47.3. O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(ado) participar do servico objeto do contrato, e sera
admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela
Administracdo[A32] (8§ 6° do art. 67 da Lei n° 14.133, de 2021)

9.49. Nao serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de regulamento,
tenham dado causa a aplicagdo das sang¢fes previstas nos incisos Il e IV do caput do art. 156 da Lei n.° 14.133, de
2021, em decorréncia de orientagdo proposta, de prescricdo técnica ou de qualquer ato profissional de sua
responsabilidade.

9.50. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.
[A33]

Disposicdes gerais sobre habilitacao
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9.51. Quando permitida a participacao na licitacdo/contratacdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais,
as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em
traducao livre.

9.53. N&o seréo aceitos documentos de habilitagdo com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente
permitidos.

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

9.55. Serédo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferengcas de nimeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacéo do recolhimento dessas contribuicdes.

Documentacdao complementar para cooperativas
9.56. Caso admitida a participacdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacao complementar:

9.56.1. . A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo e que
executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprova¢cado de que estdo domiciliados na
localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, 882° a 6° da
Lein. 5.764, de 1971,

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

9.56.3. A comprovacao do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestacdo do
Servico;

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

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

9.56.6. Os seguintes documentos para a comprovacéao da regularidade juridica da cooperativa:
9.56.6.1. ata de fundacéo;

9.56.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;

9.56.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.56.6.4. editais de convocacao das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

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

9.56.6.6. ata da sessdo que 0s cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da contratacédo; e

9.56.6.7. Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de
1971, ou uma declaracédo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgao fiscalizador[A34] .
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10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é o maximo aceitavel,[A2] para 24 meses, é de R$ 9.393.604,24
(Nove milhGes, trezentos e noventa e trés mil, seiscentos e quatro Reais e vinte e quatro centavos), conforme custos
unitarios apostos na [tabela contida no item 1.1 acima deste documento e no Estudo Técnico Preliminar, anexo
deste Termo de Referéncia.jOUfemamexo}—O custo anual

estimado para 2026 é de R$3.827.496,14 (Trés milhdes, oitocentos e vinte e sete mil, quatrocentos e noventa e seis
reais e quatorze centavos) para ambos os campi de Itapajé e Quixada, e para 2027, R$ 5.566.108,10 (Cinco milhdes,
qguinhentos e sessenta e seis mil, cento e oito reais e dez centavos).
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oy

11.4. A indicacao da dotacao orcamentaria fica postergada para o momento da assinatura do contrato ou instrumento
equivalente[A2] .

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informacdes contidas neste Termo de Referéncia ndo sdo classificadas como sigilosasfexceto o Tusto

I - AR A : FoAt]

Quixada, 28/01/2026
ANA CLAUDIA CONCEICAO DURAN
EMANUELLA BERNARDINO PASCELLE
EVANDRO DE SALES SOUZA
GLEICE RIBEIRO PINTO

RAMON JORDAO GOMES BARROSO

13. ANEXO I

toerizacdo de

HS anexos,
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ontados do(a)

............................. (data da ocorréncia da emergéncia ou da calamidadej—mproerregavet—raformado-art—r5—All,

.............................. Cl O U Cl Cl
s
[
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14. ANEXO II

ANEXO I
TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA[A1] /

Por meio deste instrumento, ..................... (identificar o Contratado) declara que esta ciente e concorda integralmente
com as disposi¢cdes e obrigacdes previstas no Edital n° OUAviso teComntratatdo Direta, no Termo de
Referéncia n° 27/2026 e nos demais anexos a que se refere o Pregdo/Corrcorréncia’Dispersa Efetrorca ne...........

/2026, bem como que se responsabiliza, sob as penas da Lei, pela veracidade e legitimidade das informacgdes e
documentos apresentados durante o processo de contratacao.

Local- UF, ........ (o [T de 20.....

(Nome e Cargo do Representante Legal)
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15. ANEXO III - ESPECIFICACOES TECNICAS

ANEXO III - ESPECIFICACOES TECNICAS
1. DA COMPOSICAO DAS REFEICOES - ALMOGCO E JANTAR
As refei¢des sdo assim definidas:

1.1. O almogo devera ser servido de segunda a sexta, das 11h as 14h. O horério de fornecimento do almogo podera ser ajustado, desde que esta alteracdo
seja previamente autorizada pelo fiscal/gestor do contrato.

1.2. O jantar podera ser servido de segunda a sexta das 17h00min as 19h30min. O horério de fornecimento do jantar podera ser ajustado, desde que esta
alteracdo seja previamente autorizada pelo fiscal/gestor do contrato.

1.3. A distribuicdo das refeicdes devera ser realizada com porcionamento realizado por pessoal contratado pela empresa CONTRATADA, devendo o
nimero de funcionarios (para a distribuicdo das refei¢ces) variar de acordo com o nimero de comensais de cada Refeitério, sendo exigido somente para
0 porcionamento:

a) A cada 150 refei¢des: 02 funciondrios com um servigo de distribuigdo;

b) De 151 a até 300 refeigcGes: 03 funcionarios com um servigo de distribuicéo;

c) De 301 a até 500 refei¢des: 04 funcionarios com um servico de distribuicdo;

d) De 501 a até 1000 refei¢des: 06 funcionarios com dois servicos de distribuigdo;

e) De 1001 a até 1800 refei¢Ges: 07 funciondarios com dois servicos de distribuicdo;

f) Acima de 1800 refeicoes: devera ser realizado um estudo personalizado acerca da necessidade de funcionarios para o porcionamento e linhas de
distribui¢do, de modo que o tempo de atendimento de cada comensal ndo seja superior a 20 minutos.

g) O servico podera ser realizado na modalidade de self-service, onde o proprio comensal se serve, dos géneros alimenticios basicos, como arroz, feijao,
guarnicao e salada, de modo a agilizar o servico e diminuir possiveis desperdicios. Esta modalidade sera adotada apenas com a anuéncia prévia do fiscal
de cada local, desde que sejam observadas vantagens nesse sistema e ndo ha garantias de que serd adotada.

1.4. A refeicdo padrao para ALMOCO devera constar do seguinte cardapio: duas opc¢des proteicas de origem animal (denominada prato principal), uma
opcdo de proteina vegetariana, arroz, feijao, guarnicao, salada, suco de fruta e sobremesa. No almogo o comensal deverd optar por apenas uma das
opcoes proteicas (animal ou vegetariana), por um tipo de arroz (branco ou integral) e por apenas uma sobremesa (doce ou fruta*). As demais preparacdes
poderdo ser consumidas integralmente por todos. * A propor¢do minima das sobremesas devera ser de 40% de fruta e 60% de doce.

1.5. A refeicdo padrdo para JANTAR devera constar do seguinte cardapio: duas opgdes proteicas de origem animal (denominada prato principal), uma
opcao de proteina vegetariana, arroz, feijdo, guarnicdo, salada, suco de fruta e sobremesa. No jantar o comensal devera optar por apenas uma das op¢des
proteicas (animal ou vegetariana), por um tipo de arroz (branco ou integral) e por apenas uma sobremesa (doce ou fruta*). * A propor¢do minima das
sobremesas devera ser de 40% de fruta e 60% de doce.

1.6. As opgoes proteicas deverdo ser sempre de natureza distinta, sendo uma proteina vermelha (chamada prato principal 1) e outra branca (chamada
prato principal 2), devendo sempre ter modos de preparo e apresentacdo distintos (grelhados, cozidos, assados, ao molho, etc). O porcionamento minimo
das carnes devera ser no minimo de 150 gramas para por¢des sem 0sso e 200 gramas para por¢des com 0sso, referindo-se a gramatura da por¢do de carne
pronta para servir. As preparacOes proteicas na forma de torta, panqueca, lasanha, escondidinho ou outras preparagdes contendo carboidratos, deverdo
conter, no minimo, 150g de proteina (carne, frango ou peixe) da porcéo total minima de 200g. Quando a preparagdo contiver molho ou caldo, devera
haver um acréscimo minimo de 50g na porcao pronta para servir.

1.7. A opcgdo vegetariana devera ser confeccionada utilizando fontes proteicas de origem VEGETAL, tais como soja, lentilha, quinoa, chia e grdo de
bico, devendo as fontes protéicas ndo se repetir por mais de duas vezes na semana, devendo conter a concentracdo proteica minima de 80%. A
quantidade total de refeicdo vegetariana disponibilizada deve ser de 10 a 30% do atendimento de cada unidade, devendo esse percentual obedecer
a aceitacdo deste prato por parte dos comensais, evitando ao maximo que esta opgdo falte até o término do atendimento. O porcionamento minimo para
este prato devera ser de 150 gramas em torta, panqueca, lasanha, escondidinho ou outras preparagdes contendo carboidratos devera ser respeitada a
quantidade minima de 200 gramas. A preparacdo vegetariana ndo pode ser considerada como substituta dos pratos principais em caso de

falta.

1.8. Deverdo ser ofertados sempre arroz branco ou parboilizado (e nunca os dois na mesma refei¢do) e arroz integral, sendo este ultimo na propor¢do de
10 a 40% da previsdo de comensais, estando este percentual variando de acordo com a aceitacdo deste item, evitando ao maximo que esta opgao falte até
o término do atendimento. O porcionamento de arroz devera ser entre 140 e 180 gramas, referindo-se a por¢do pronta para servir, devendo ser ajustado
de acordo com a realidade do servigo.

1.9. Somente serd permitida a utilizacdo de feijdo de primeira qualidade, aprovado pela UFC. Poderdo ser utilizados os seguintes tipos: preto, verde,
carioca e corda. Néo serd permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de farindceo, nem a adi¢do de nenhum género de origem
animal, por conta da clientela vegetariana. O porcionamento de feijao devera ter no minimo 150 gramas, referindo-se a porcdo do grdo cozido, pronta
para servir, ndo devendo ser contabilizado o caldo.

1.10. Como opg¢des de guarni¢des poderdo ser servidos macarrdo, farofa de mandioca, farofa de cuscuz, batata palha, purés, suflés ou pirdo, sempre em
combinacdo com os pratos proteicos. Outras preparaces de guarni¢des podem ser ofertadas, desde que aprovadas pela equipe de fiscalizagdo. O
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porcionamento minimo para as guarni¢cdes devera ser de 50 gramas para farofas e batata palha e de 100 a 120 gramas para macarrdo, puré, suflés ou
pirdo, devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servigo.

1.11. Para saladas poderdo ser fornecidas saladas cruas, cozidas, mistas ou vinagrete, sempre em combinacdo com o cardapio oferecido. As saladas cruas
deverdo conter pelo menos trés opcdes de folhas e hortalicas; ja a salada cozida devera conter pelo menos trés opgdes de legumes, ndo devendo ser
utilizado batata inglesa, batata doce ou macaxeira na sua composi¢do. Os vegetais a serem consumidos crus deverdo ser previamente lavadas em solugdo
clorada, de acordo com determinacéo da fiscalizacdo sanitaria. O porcionamento minimo para as saladas cruas devera ser de 60 a 80 gramas e 100 a 120
gramas para as cozidas, devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servigo.

1.12. A sobremesa devera ser um doce e uma fruta da época, devendo o comensal optar por um dos dois. As frutas nas sobremesas ndo deverdo ser
repetidas no cardapio no prazo minimo de 5 (cinco) dias. Deverdo ser utilizados doces industrializados com embalagem individual (doces de goiaba,
doce de banana, doce de caju, doce de leite, quebra-queixo e cocada) e ndo deverdo variar o sabor no prazo minimo de 5 (cinco) dias. O porcionamento
minimo para as frutas devera ser de 100g a 160g de parte comestivel e de 15 a 20g para os doces. Em dias festivos, tais como pascoa, dia do estudante,
dia do professor, dia do servidor ptiblico e natal, deverdo ser servidas sobremesas elaboradas em potes de 100g, chocolates ou outras opg¢des aprovadas
pela equipe de Nutricdo da UFC e devem fazer parte do cardapio proposto para aprovagao.

1.13. Deverdo ser utilizados sucos de frutas naturais, de sabores variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caj4, uva, tangerina, dentre outros
aprovados pela UFC), adogados, com concentragdo minima de polpa de frutas de 30% e deverdo ser servidos em copos descartaveis de 300mL ou copos
de inox fornecidos pela empresa. Devera ser ofertada também uma pequena parte (5% do volume total ou mais, conforme consumo) de suco sem agticar,
com sachet de adogante dietético a base de sucralose, a parte.

1.14. Todos os alimentos deverdo ser transportados em cubas de aco inox fechadas tampadas, inseridas em caixas térmicas de polietileno, de modo que
garantam a manutencdo da temperatura de alimentos quentes e frios durante o transporte. As cubas de ago inox deverdo ser as mesmas que irdo para o
balcdo de distribuicdo. Todos os recipientes utilizados para o transporte de alimentos deverdo estar integros e higienizados de forma adequada.

1.15. As refei¢des, almocgo e jantar, deverdo conter de 800 a 1200 calorias.

1.16. A empresa CONTRATADA deverd montar carddpios mensais e encaminhar para a equipe de nutri¢do para andlise e aprovagdo até o dia 20 do més
anterior, juntamente com a lista de ingredientes das preparagoes e a ficha técnica com as informagdes nutricionais. Os nomes das preparacdes deverdo
refletir as caracteristicas dos pratos, facilitando a escolha dos comensais. 1.17. A empresa CONTRATADA devera divulgar o cardapio diério atualizado
em locais de facil visualizagdo, como na entrada e saida nos Restaurantes Universitarios (RUs) e em cavalete disponibilizado pela empresa e exclusivo
para esse uso em cada entrada, juntamente com a lista de ingredientes e informagdes nutricionais. Quando a preparagdo contiver lactose ou gliten em sua
composicdo, esta informagdo devera, obrigatoriamente, ser informada aos comensais com um sinalizagdo diferentes (lactose* e gluten#) no cardéapio,
para aqueles que sdo sensiveis a estes ingredientes.

1.18. Todas as preparagdes do cardapio, dispostas nos balcdes de distribuicdo, deverdo ser ornamentadas diariamente em pratos, informando o nome da
preparacao e o valor calérico da mesma, facilitando a escolha dos comensais. No balcdo de distribuicdo também devera constar a sinalizacdo do nome de
cada preparagao.

1.19. A empresa CONTRATADA devera montar a estrutura de servicos, com balcdes de distribuicao, refresqueira, estantes, pass-thru, maquina de lavar
utensilios, balancgas, termometros de alimentos, geladeira, freezer e demais equipamentos e utensilios necessarios, além de fornecer todos os pratos e
talheres (limpos e em quantidade suficientes por refeicdo), bem como copos descartaveis ou de inox e guardanapos, nos locais de distribuicdo de
refeicdes. Nos locais onde existem méveis, equipamentos e utensilios de propriedade da UFC, os mesmos serdo entregues a CONTRATADA mediante
Termo de Recebimento e Responsabilidade assinado pelas partes contratantes, o qual passara a fazer parte integrante do contrato.

1.19.1. A empresa devera disponibilizar a quantidade necessédria de materiais/equipamentos para a prestagdo dos servicos, devendo o fiscal/gestor do
contrato solicitar qualquer ajuste na quantidade, de forma a ndo comprometer o servico prestado.

1.20. O local para prestagdo do servigo no campus serd no RU, ou em outro espaco reservado e informado pela UFC.

1.21. Juntamente com as refeicdes, a CONTRATADA devera fornecer azeite de oliva extravirgem, molhos para salada, vinagre, sal, palito de dente,
guardanapo, acucar e adogante (a base de sucralose). Os itens sal, acticar e palito devem ser fornecidos em forma de sachés.

1.22. A CONTRATADA devera atualizar a sinalizacdo com os simbolos no cardapio lactose* e gliten#, sempre que ocorrer alteragdes, independente de
ter sido informada previamente ou ndo, de forma a garantir a escolha segura para as pessoas sensiveis a estes ingredientes.

1.23. A CONTRATADA devera atualizar as fichas técnicas de todas as preparagdes fornecidas, assim como o cardapio mensal sempre que ocorrer
alteracdes, independente de ter sido informada previamente ou néo.

1.24. A proporcdo percentual da oferta das preparagdes principais, vegetariana e do arroz (branco ou integral) no almogo e no jantar deverd ser acordada
com a nutricionista do campus, devendo sempre variar de acordo com a aceitacdo de cada alimento.

1.25. A critério da Administragdo Superior, bem como da equipe técnica de nutricdo da UFC, serdo admitidas alteragdes na composicdo do cardapio,
desde que devidamente justificadas e desde que ndo ocorram prejuizos na qualidade nutricional das refeicdes.

1.26. Excepcionalmente podera ser demandado a empresa contratada, de forma oficial e com a antecedéncia necesséria, o fornecimento de refei¢cdes para
atender demandas especiais.
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1.27. Estas refeicdes solicitadas para demandas especiais poderdo ser oferecidas na forma de quentinhas, em embalagem térmica descartavel, com
divisorias, sendo o 6nus decorrente do material descartavel, do transporte e demais custos extras de inteira responsabilidade da CONTRATADA.

2. DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

2.1. Os horarios de distribuicdo das refei¢des ao puiblico devera atender ao estipulado pela UFC que é o seguinte: almogo, das 11h as 14h e jantar, das
17h as 19h30min.

2.1.1 - Sempre que lhe convier, a UFC podera modificar todos os horarios ou em parte, mediante prévia comunicacdo oficial a CONTRATADA.

2.2 - A quantidade de refeigdes, por tipo e turno, estd estimada em dados de anos anteriores e no niimero de alunos de cada unidade, nos planos de
desenvolvimento de cada local, podendo ser alterada por caso fortuito ou de forca maior.

2.3 - Para distribuicao das refeicoes, a CONTRATADA deverd operar de acordo com as especificidades de cada local.
2.3.1 — A CONTRATADA devera fornecer mesas, assentos, utensilios e outras necessidades se ndo existir esta estrutura.
2.3.1.1 - Compete a CONTRATADA efetuar, por sua conta, a higienizagdo dos utensilios utilizados para todo o servigo de distribui¢do de refeigdes.

2.3.2 - Em cada refeitério as refei¢des serdo servidas em pratos de porcelana e bandejas de pléastico, com o emprego de talheres esterilizados, em
maquina de lavar.

2.3.3 - Os comensais devolverdo bandejas e utensilios aos pontos de recolhimento, ao término das refeicdes.
3. DAS CONDICOES DE HIGIENE, LIMPEZA E CONSERVAGAO:

3.1 - Na execucao do contrato, a CONTRATADA deverd observar as seguintes condi¢oes de limpeza, higiene e conservacdo das instalagdes, moveis,
utensilios e equipamentos da cozinha e/ou Refeitdrios:

3.1.1. - Manter em perfeitas condi¢Oes de limpeza e assepsia as instalagdes do Refeitdrio, equipamentos e utensilios.

3.1.2 - Os produtos de limpeza a serem utilizados pela CONTRATADA devem ser de primeira qualidade, préprios para o fim a que se destinam e a
CONTRATADA se obriga a substitui-los por outros, caso se verifique queda no padrdo de higiene. A empresa devera apresentar a ficha técnica dos
produtos utilizados ao fiscal da unidade.

3.1.3. - Para o transporte de géneros prontos os veiculos transportadores deverdo ser do tipo bau e estar em boas condigdes de limpeza, revestidos
internamente de modo apropriado, com juntas vedadas, proporcionando temperatura adequada aos géneros.

3.1.4- Manter em adequadas condigOes de higiene todas as instalagOes sanitdrias do RU que sejam de uso exclusivo de pessoal da CONTRATADA,
provendo-as dos materiais necessarios a sua utilizagao.

3.1.5 - Os equipamentos, utensilios, pisos, materiais e instalagdes ap6s a sua utilizagdo, deverdo ser convenientemente lavados com detergente neutro e
esterilizados com solucdo bactericida a base de cloro (antes do uso e ap6s a higienizagdo), de forma a que estejam sempre em condi¢Ges de uso dentro
dos padrdes de higiene requeridos.

3.1.6 - O responsavel técnico da CONTRATADA devera seguir rigorosamente o cronograma geral da programacdo de limpeza aprovado pela equipe de
fiscalizacdo da UFC.

3.1.7 — A empresa CONTRATADA deverd manter as areas de lavagens de mados dos comensais e de seus funciondrios abastecidas com sabonete
bactericida, alcool em gel com concentragdo de 70%, papel toalha néo reciclado ou secadora elétrica.

3.1.8 - A higienizagdo de pratos, bandejas e talheres deverd ser feita através de maquina de lavagem elétrica com detergente neutro. Nas unidades com
menos de 500 refei¢des didrias, a higienizagdo dos utensilios podera ser realizada por imersdo em solucdo sanitizante, caso ndo seja possivel a utilizacdo
temporaria de maquina de lavagem por motivos de manutencao, desde que devidamente aprovado pela nutricionista da UFC.

3.1.9 - Diariamente, apés o término da distribuicdo das refei¢des, o piso da cozinha e os balcdes dos Refeitérios deverdo ser lavados com sabdo e
desinfetante apropriados. O piso do RU devera ser limpo diariamente e lavado semanalmente, ou quando houver necessidade.

3.1.10 - Durante todo o periodo de funcionamento do servico a CONTRATADA deverd manter pelo menos um funciondrio na funcdo de servente,
limpando é&reas do RU e arredores, janelas, o piso, mesas e os balcoes de atendimento, para um bom padrao de higiene e apresentagao.

3.1.11 - 0 lixo do RU devera ser armazenado em sacos plasticos, que serdo lacrados e colocados em éarea destinada exclusivamente a tal finalidade,
utilizando-se 01 (um) saco para lixo seco e 02 (dois) sacos para lixo timido ou pastoso, de modo a se evitar o rompimento dos mesmos até a sua
remocao; a retirada deveré ocorrer diariamente ou em periodicidade maior, a depender da necessidade.

3.1.12 — Realizar as suas proprias expensas analises laboratoriais dos alimentos servidos, conforme item a seguir.
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3.1.13 - Proceder semestralmente ou a pedido (em caso de suspeita de surto de DTA) a analise microbiolégica dos seguintes itens em cada cidade de
prestacdo do servigo:

a) Alimentos: 3 (trés) tipos in natura e/ou processados;

b) Equipamentos e utensilios: no minimo de 02 (dois) tipos;

c) Pessoal: no minimo de 10% do total de empregados.

d) Ambiental: no minimo 1 (uma) area designada para fornecimento de alimentacao.

e) Agua: no minimo 1 (uma) area a ser designada pela UFC.

3.1.14 - Efetuar o disposto no item 3.12 em laboratério especializado neste ramo de atividade.

3.1.15 - Encaminhar a fiscalizagdo da UFC os resultados obtidos e os relatérios técnicos emitidos por ocasido das atividades descritas nos itens 3.1.13. a,
b, c, d e e supra. Caso esses resultados apontem alguma irregularidade, a CONTRATADA terd que tomar as medidas cabiveis de imediato, repetir as
analises e encaminhar os laudos no prazo de até 10 (dez) dias corridos.

3.1.16 - Efetuar semestralmente ou quando necessério, dedetizacdo e a desratizacdo dos restaurantes, cozinha e areas adjacentes do prédio, através de
empresa especializada neste ramo de atividade.

3.1.17 - Providenciar trimestralmente ou quando necessario a limpeza das caixas de gordura dos Refeitérios. A CONTRATADA deveréd informar
oficialmente os dados do responsavel pela retirada dos residuos, bem como o procedimento da retirada e disposi¢do final do mesmo, de acordo com a
legislacdo ambiental pertinente.

3.1.18 — Ndo sera permitida a utilizagdo de panos de prato ou flanelas para limpeza das superficies da cozinha, sendo apenas permitido o uso de papel
toalha branco ou panos descartaveis proprios, ndo podem ser reaproveitados.

3.1.19 - A higienizacdo dos utensilios, panelas e superficie de cozinha deverd ser realizada com fibras, sendo vedada a utilizagdo de palha de aco
(bombril).

3.1.20 - A CONTRATADA devera promover cursos semestrais (ou periodicidade menor quando se fizer necessario) de higiene e manipulacdo de
alimentos para seus funcionérios, sem quaisquer 6nus para a UFC, apresentando o cronograma anual dos referidos cursos e antes do inicio das
atividades. A CONTRATADA deverd manter em suas dependéncias as listas de frequéncia ou certificados dos referidos cursos de capacitacdo e
apresentar copia ao fiscal da unidade, comprovando a realizagdo destes treinamentos.

3.1.21 - Deverdo ser tomadas medidas adequadas para seguir os principios da seguranga alimentar, evitando no minimo o abuso de tempo e temperatura
dos géneros alimenticios armazenados e/ou processados e das preparacdes elaboradas ou em fase de elaboracdo. Para tanto, deverdo ser mapeadas as
temperaturas e o tempo, utilizados nas etapas das atividades do RU.

3.1.22 - Nao sera permitido o armazenamento de enlatados oxidados ou danificados nas dependéncias dos RUs.

3.1.23 - Nao serd permitido o armazenamento de géneros em sua embalagem original como caixas, ap6s a sua abertura, incluindo os descartaveis.
3.1.24 - Nao sera permitida a reutilizacdo de qualquer produto descartavel.

3.1.25 - A empresa fornecedora de produtos de limpeza, devera fazer semestralmente visitas técnicas nos RUs da UFC, e devera realizar treinamentos
para os empregados da CONTRATADA sobre a utilizacdo adequada dos produtos.

3.1.26 - Manter o fornecimento de refei¢oes deste Contrato em conformidade com o disposto na Resolugdo RDC n° 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como demais legislacGes sanitarias vigentes.

3.1.27 — Se for necessdrio, deverd instalar telas nas janelas e estas deverdo ser lavadas interna e externamente semestralmente, dentro das normas de
seguranca da UFC e com os EPI's necessérios. Os vidros dos RUs e estoque deverdo ser lavados interna e externamente uma vez por semana.

3.1.28 - As caixas d'dgua dos RUS deverdo ser lavadas semestralmente ou quando necessario por empresa especializada, licenciada por 6rgéo
competente. A CONTRATADA devera informar previamente os dados dos responséveis pela execucdo do servico ao setor de seguranca da UFC.

3.1.29 — Ndo serd permitido o uso de méveis de madeira nas dependéncias do Refeitério.

4. DO PESSOAL DE OPERACAO:
4.1 - A CONTRATADA fornecerd todo o pessoal necessdrio a realizagdo tempestiva do objeto contratado.

4.1.1 — A CONTRATADA devera manter nutricionistas ou profissionais de areas correlatas acompanhando todos os turnos de distribuicdo de refei¢des
(almocgo e jantar) em todos os RUs.

4.1.2 - A CONTRATADA devera manter em seu quadro de pessoal na unidade da UFC, o nimero minimo de empregados necessarios ao atendimento
no porcionamento das refei¢des e nas demais atividades (reposicao, higienizacdo de utensilios, higienizagdo do ambiente, organizacdo, etc.), devendo o
numero minimo de empregados estar relacionado com o ntimero de refei¢des diarias fornecidas, de acordo com o quadro a seguir:
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Ntimero de refei¢des Servente ||[TOTAL
Distribuicdo [|Reposicdo [|Lavagem de utensilio

Até 150 2 0 1 1 4

De 151 a 300 3 0 2 1

De 301 a 500 4 0 2 1 7

De 501 a 1000 6 1 3 1 11

De 1001 a 1800 7 2 4 1 14

OBS: Acima de 1.800 refeigcdes devera ser realizado um estudo personalizado acerca da necessidade de funcionarios nos Refeitérios, de modo a permitir
que todas as atividades sejam realizadas com eficiéncia.

4.2 - A UFC, a seu critério, podera aceitar uniformes tradicionalmente utilizados pela CONTRATADA. E necessério que o uniforme do servente e do
motorista tenha cor diferente das demais atividades para rapida identificacdo.

4.3 - Todos os empregados da CONTRATADA deverdo apresentar-se asseados, barbeados, com as unhas das mdos aparadas e sem esmalte, ndo
podendo portar cabelos grandes e bigodes, quando do sexo masculino, nem usar colares, pulseiras, anéis, brincos, aliangas ou similares, bem como
devidamente uniformizados.

4.4 - Os empregados encarregados da distribuicdo das refei¢coes nos Refeitérios, antes de iniciarem os respectivos servicos, deverdo obrigatoriamente,
apresentar-se fardados e em totais condi¢des higiénicas, sendo obrigatério o uso de luvas descartdveis, aventais e botas pelos mesmos, durante a
distribuicdo das refei¢des.

4.5 - A CONTRATADA deverd cumprir rigorosamente toda a legislacdo relativa a Seguranca, Higiene e Medicina o Trabalho, as legislagdes Federal,
Estadual e/ ou Municipal pertinentes ao objeto deste Contrato, assim como as normas internas em vigor na UFC.

4.6 - Todos os empregados da CONTRATADA, antes de serem admitidos para o fornecimento de refeicdes, deverao ser previamente cadastrados no
Setor de Seguranca da UFC.

4.7 - Todos os empregados da CONTRATADA utilizados no fornecimento de refei¢des deverdo, antes de iniciar suas atividades, submeter-se a exame
médico (ASO); devendo tal exame ser repetido periodicamente, duas vezes ao ano, correndo as respectivas despesas por conta da CONTRATADA. Os
exames deverdo permanecer arquivados nas unidades de trabalho dos funciondrios. Na auséncia desses comprovantes, fica justificada a solicitacdo de
substituicdo dos empregados e proibidos de iniciar suas atividades, sob pena de multa.

4.8 - Cabe a Divisdo de Nutricao da UFC o exame das condigdes de higiene dos empregados da CONTRATADA, e, a verificagdo de sinais que possam
evidenciar doengas, podendo solicitar 8 CONTRATADA o afastamento do empregado. Na auséncia desses comprovantes, fica justificada a solicitacdo
de substituigdo dos empregados e proibidos de iniciar suas atividades, sob pena de multa.

4.9 - A CONTRATADA administrara totalmente o seu quadro de pessoal, embora esteja obrigada a manter o mesmo pessoal qualificado exigido pela
legislacdo vigente.

4.10. - Nos afastamentos dos empregados da CONTRATADA, por motivo de férias ou licenga, esta deverd substitui-los prontamente por outros
profissionais com a mesma qualificacédo e experiéncia, portando os devidos exames de satide (ASO), até o retorno efetivo dos mesmos.

4.11 - Quaisquer alteragdes que venham a ser feitas pela CONTRATADA no seu quadro de pessoal deverdo ser
previamente informadas a UFC.

4.12 - A CONTRATADA devera manter disponivel nas instalagdes da UFC EPIs para visitantes e mudas de uniformes para os testes de empregados, por
funcdo.4.13 - A CONTRATADA devera fornecer mensalmente a fiscalizacdo da UFC, a relacdo nominal, atualizada, de seus funcionérios com os
respectivos nimeros de documento de identidade e categorias profissionais.

4.14 — A CONTRATADA devera afastar imediatamente do local de trabalho qualquer empregado que venha a ser considerado inidéneo ou
inconveniente pela UFC. A solicitacdo de afastamento serd sempre feita por escrito, muito embora as razdes do afastamento possam ser dadas
verbalmente ou por telefone ao representante da CONTRATADA.

5. REQUISITOS GERAIS PARA CONFECGOES DE REFEIGOES

Além dos requisitos gerais constantes do Termo de Referéncia, os pratos e ingredientes a seguir relacionados, deverdo satisfazer as exigéncias
especificas indicadas:

PEIXES

Somente serd permitida a utilizagdo de filés de peixe, sem espinhas e sem pele. As preparagdes de peixe assado deverdo ser acompanhadas de limdo
fracionado devidamente higienizado com solucdo clorada, dispostos no balcdo de distribuicéo refrigerado. Os tipos de peixes deverdo ser variados entre
os permitidos (pargo, ariacd, tildpia dentre outros aprovados pela equipe de nutricdo da UFC) durante o més, ndo se limitando a um dnico tipo. A
frequéncia de oferta de peixes devera ser quinzenal em cada refeicdo, isto é, que seja ofertado em uma semana no almogo e na outra, no jantar. A porgao
minima do filé devera ser de 150 gramas, referindo-se a porcdo pronta para servir. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo, deverd haver
um acréscimo de 50g na porcdo pronta para servir.
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CARNE BOVINA

Deverdo ser utilizados os cortes lagarto, alcatra, cha de dentro, patinho, cha de fora, acém, cupim, contra filé, muisculo e bisteca, dentre outros aprovados
pela equipe de Nutricdo da UFC. Todas na quantidade minima de 150 gramas para por¢des sem 0sso e 200 gramas para por¢des com 0sso. Quando a
preparacdo contiver molho ou caldo, deverd haver um acréscimo de 50g na porcao pronta para servir. Nao serd permitida a utilizacdo de carnes com
aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo, sob pena de impugnacédo da preparagdo. As carnes moidas e/ou recheios deverdo ser processados na
unidade, sempre com carnes de primeira qualidade.

CARNE SUINA

Sera permitida a utilizacdo de pernil, picanha, costela, carré, copa lombo e lombinho, dentre outros cortes aprovados pela equipe de Nutri¢do da UFC. As
preparacdes de carnes suinas deverdo ser acompanhadas de limédo fracionado disposto no balcéo de distribuicdo. A frequéncia de oferta de carne suina
devera ser quinzenal em cada refeicdo, isto é, que seja ofertado em uma semana no almogo e na outra, no jantar. Todas na quantidade minima de 150
gramas para por¢des sem 0sso e 200 gramas para por¢des com 0sso ou ao molho, referindo-se a gramatura a por¢do de carne pronta para servir. Quando
a preparacdo contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo de 50g na porgéo pronta para servir.

FRANGO

Somente serd permitida a utilizacdo de frangos de boa qualidade e procedéncia, em placas ou folhas com peso padronizado. Para bife, isca, creme,
strogonoff devera ser utilizado peito de frango, devendo a quantidade minima para cada por¢do pronta para servir corresponder a 150 gramas. Para
assado devera ser utilizado coxa e sobrecoxa, com por¢do minima de 200g pronta para servir. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo, devera
haver um acréscimo de 50g na porcdo pronta para servir.

FEIJOADA

Devera ser composta de feijdo preto, linguica calabresa, linguica paio, bacon, carne seca e outros ingredientes previamente aprovados pela equipe técnica
de nutricdo da UFC. A frequéncia de oferta de feijoada deverd ser semanal do almoco, sempre as quartas-feiras. O porcionamento de feijoada deverd ser
de 400 a 450 gramas por pessoa, referindo-se a gramatura pronta para servir, devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servigo.

AZEITES
Somente deverad ser utilizado azeite de oliva extra virgem com 0,5% de acidez.

Oovos
Somente sera permitida a utilizacdo de ovos de granja, especiais do tipo "A" na elaboragdo das refeicoes.

CARNE SECA
Somente serd permitida a utilizacdo de carne seca de traseiros, correspondente a 150 (cento e cinquenta) gramas a quantidade minima para cada porgdo
pronta, nao devendo ser utilizadas as gorduras excedentes.

ARROZ

Somente sera permitida a utilizagdo de arroz tipo 1 gratido, desde que previamente aprovado pela UFC. Podera ser utilizado arroz branco ou parboilizado
(e nunca os dois na mesma refei¢do). Deverd ser servido um tipo de arroz composto por semana, em dias tteis, dentre os seguintes: a grega, chinés, com
passas, a francesa, de forno, com alho dourado e orégano, dentre outros. Também deverd ser ofertado o arroz integral na proporcédo de 10 a 40% da
previsdo de comensais, estando este percentual variando de acordo com a aceitagdo deste item. Nao serd permitido o uso de nenhum género de origem
animal, por conta da clientela vegetariana. O porcionamento de arroz deverd ser entre 140 e 180 gramas, referindo-se a porgdo pronta para servir,
devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servico.

BAIAO

Devera fazer parte do carddpio semanal, no almogo ou no jantar, com a opgdo de feijao (mesmo tipo) e arroz servidos separadamente. Para o preparo do
baido somente serd permitida a utilizacdo de arroz tipo 1 graido, desde que previamente aprovado pela UFC e feijdo de corda, branco ou verde. Na
propor¢do de 2 para 1l(arroz e feijdo). Ndo sera permitido o uso de nenhum género de origem animal, por conta da clientela vegetariana.
O porcionamento de baido devera ser entre 200 e 250 gramas, referindo-se a por¢do pronta para servir, devendo ser ajustado de acordo com a realidade
do servigo.

FRUTAS

As frutas servidas deverdo ser preferencialmente da época, na quantidade de 100 a 160 gramas por porcdo comestivel, constando as seguintes varia¢des:
mamado, meldo, magd, goiaba, manga, abacaxi, tangerina, melancia, laranja, banana, dentre outras frutas da estacdo previamente aprovadas pela equipe de
nutricdo da UFC. As frutas devem estar em adequado ponto de maturagdo ou serdo impugnadas. Em relacdo as frutas da sobremesa, as mesmas nao
deverado ser repetidas no prazo minimo de 5 (cinco) dias em cada refeicdo.

FEIJAO

Somente serd permitida a utilizacdo de feijdo de primeira qualidade, aprovado pela UFC. Poderao ser utilizados os seguintes tipos: preto, carioca, verde e
corda. Nao sera permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de farinaceo, nem a adi¢do de nenhum género de origem animal, por
conta da clientela vegetariana. O porcionamento de feijdo deverd ser entre 130 e 150 gramas, referindo-se a porcdo pronta para servir, devendo ser
ajustado de acordo com a realidade do servigo.

DOCES
Deverdo ser utilizados docinhos industrializados em barra de 15 a 20g, embalados individualmente, de marcas de boa qualidade previamente aprovados
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pela UFC. Deverdo ser variados, nao deverdo ser repetidos no prazo minimo de 5 (cinco) dias em cada refeicdo. Em dias festivos, tais como pascoa, dia
do estudante, dia do professor, dia do servidor publico e Natal, deverdo ser servidas sobremesas elaboradas em potes de 100g, chocolates ou outras
opcoes previamente aprovadas pela equipe de Nutri¢do da UFC.

GUARNICOES

Como guarnicdo, deverd ser servido macarrdo, farofa, farofa de cuscuz, batata palha, purés, tubérculos cozidos, suflés ou pirdo, sempre em combinacdo
com o prato principal. Ndo deverdo ser repetidas no prazo minimo de 5 (cinco) dias em cada refeicdo. Ndo sera permitido o uso de nenhum género de
origem animal, por conta da clientela vegetariana. O porcionamento minimo para as guarni¢cdes devera ser de 40 a 50 gramas para farofas e batata palha
e de 100 a 120 gramas para macarrao, puré, suflés ou pirdo, devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servigo.

SALADAS

Devera ser oferecida uma opgdo de salada, variando entre salada crua, cozida, mista ou vinagrete, em combinacdo com o cardéapio oferecido. As saladas
cruas deverdo conter pelo menos trés opcoes de folhas e hortaligas, ja a salada cozida devera conter pelo menos trés opgdes de legumes, ndo devendo ser
utilizado tubérculos, sendo a cenoura excecdo. Os vegetais a serem consumidas crus deverdo ser previamente lavadas em solucdo clorada, de acordo com
determinacdo da fiscalizagdo sanitaria. O porcionamento minimo para as saladas cruas devera ser de 50 a 60 gramas e 100 a 120 gramas para as cozidas,
devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servico. Ndo serd permitido o uso de nenhum género de origem animal, por conta da clientela
vegetariana.

VEGETARIANO

A opgdo vegetariana devera ser confeccionada utilizando fontes proteicas de origem VEGETAL, tais como soja, lentilha, quinoa, chia e grdo de bico, e
aprovada pela equipe de fiscalizacdo da UFC, devendo as fontes protéicas ndo se repetir por mais de duas vezes na semana, devendo conter a
concentracdo proteica minima de 80%. A quantidade total de refeicdo vegetariana disponibilizada deve ser de 10 a 30% do atendimento de
cada unidade, devendo este percentual obedecer a aceitacdo deste prato por parte dos comensais, evitando ao maximo que esta op¢do falte até o término
do atendimento. O porcionamento minimo para este prato devera ser de 150 gramas e em torta, panqueca, lasanha, escondidinho ou outras preparacdes
contendo carboidratos devera ser respeitada a quantidade de 200 gramas. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo de
50g na porgdo pronta para servir.

SUCOS

Deverdo ser utilizados sucos de frutas naturais, de sabores variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva, tangerina, dentre outros
aprovados pela UFC), adogados, com concentracdo minima de polpa de frutas de 30% e deverdo ser servidos em copos descartaveis de 300mL. Devera
ser ofertada também uma pequena parte (5% do volume total ou mais, conforme consumo) de suco sem agticar, com sachet de adogante dietético a base
de sucralose, a parte.

16. ANEXO IV - LISTA DE EQUIPAMENTOS

ANEXO IV - LISTA DE EQUIPAMENTOS, MATERIAIS E UTENSILIOS

Para a perfeita execucdo do servigo, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades
minimas estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substitui¢do quando necessario. A referida lista devera ser utilizada como
referéncia minima, podendo haver variacdo dos equipamentos, utensilios e mobiliarios necessarios ao bom funcionamento do servico, de acordo com a
demanda da unidade.

~ QUANTIDADE
EQUIPAMENTOS ESPECIFICACOES MINIMA
BALCAO TERMICO QUENTE Ba}coes aquecidos com 07 lugares para cubas fundas, com passa-bandeja 02
unilateral
BALCAO TERMICO REFRIGERADO Balcac.) refr}gerado com 2 ou 3 lugares para cubas fundas, com passa- 01
bandeja unilateral
PASSTHRU QUENTE Pass-Th’l‘g Quente AVertlcal, com Conterle o 01
termostatico, termometro acoplado e ldmpada sinalizadora
Pass-Thru Frio Vertical duas portas, capacidade de 18 pares
PASSTHRU REFRIGERADO de cantoneiras em perfil L, com termdmetro digital e lampada 01
sinalizadora
MAQUINA DE LAVAR UTENSILIOS MaAquina de Lavar Utensilios Industrial com capacidade minima de 100 01
gavetas por hora
BALANCA PLATAFORMA Balanga Plataforma capacidade méxima de 300 Kg 01
BALANCA DE MESA Balanga de Mesa capacidade méxima de 5Kg 01
FREEZER Freezer capacidade minima 100L 01
TERMOMETRO DE ALIMENTOS Termometro de alimentos a laser 01
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TERMOMETRO DE ALIMENTOS Termometro de alimentos em espeto 01
CARRO DE INOX l((Zz;lrrmho em inox para transporte de utensilios, com capacidade para 400 01
Carrinho em inox para transporte de detritos, capacidade minima para
CARRO DE INOX DETRITOS 01
100 kg
MAQUINA PARA Maql.}lna t.1p0 refresqueira CapaCIdade rmr’ur.na de 100 Litros, com 2
torneiras tipo alavanca, de acionamento rapido, com termostato 01
SUCO L . R
de temperatura reguldvel de 4° a 15° C, material em ago inoxidavel
MAQUINA PARA Maquma} t.1p0 refresque}ra .capa(:ldade mlnm'la. de.liS L.1tros~, eleFrlca,
SUCO reservatorio com resisténcia a quebra e de facil higienizacdo; sistema de 01
agitacdo com p4, indicado para bebidas de maior ou menor densidade
. ~ QUANTIDADE
UTENSILIOS ESPECIFICACOES MINIMA
PRATOS RASOS Pratos rasos de porcelana com didmetro médio de 27 cm 400
FACAS DE MESA Facas em inox 400
GARFOS DE MESA Garfos em inox 400
BANDEJAS Bandejas de pléstico na cor azul royal, com dimensdes aproximadas de 48 x 32cm 400
COLHER DE SERVIR Colheres de servir cabo longo em inox 04
ESCUMADEIRA Escumadeiras cabo longo em inox 02
ESPATULA Espatulas cabo longo em inox 02
CONCHA DE SERVIR Conchas cabo longo em inox 04
PEGADORES DE SALADA Pegadores de salada cabo longo em inox 02
GARFO DE SERVIR 01
CAIXA PLASTICA Caixa plastica 1L (para sachés) 04
Caixa plastica em polietileno resistente, capacidade para 25 litros com tampa (para
CAIXA DE POLIETILENO talheres 02
sujos)
GARRAFAO TERMICO Garrafao Térmico 12 L 01
GARRAFAO TERMICO Garrafdo Térmico 30 L 05
ISOBOX Isobox Polietileno Capacidade minima 90L, com tampa com trava 08
CUBAS RASAS Cubas inox com algas 1/1 - 100mm (530 x 325mm), 15L - rasa 08
CUBAS MEDIAS Cubas 1nf))§ com alga 1/1 - 150mm (tamanho aproximado 530 x 325mm), 06
221, — média, com tampa
CUBAS FUNDAS Cubas inox com algas 1/1 - 200mm (tamanho aproximado 530 x 325mm), 30L — 20
funda, com tampa
CUBAS PEQUENAS Cubas inox com algas 1/2 - 200mm (tamanho aproximado 100 x 300mm), — rasa e 04
/ou funda, com tampa
LUVAS TERMICAS Luvas térmicas de cozinha industrial, 5 dedos 02
p ~ QUANTIDADE
MOBILIARIO ESPECIFICACOES MINIMA
MESA DE APOIO Mesa de apoio inox (minimo de 100 X 70 X 90) 05
ESTANTES Estantes inox 4 prateleiras vazadas 170 X 145 X 50 02
ESTRADOS Estrados polietileno 100 X 100 cm 04
PORTA TALHERES Moédulo porta-talheres e porta-bandejas em ago inox 01
ROUPEIRO Roupem? em aco para 'VESEIE'IHO dos funcionéarios (tamanho de acordo 02
com o nimero de funcionarios)
ARMARIO Armadrio em aco inox para guardar utensilios de limpeza 01
ESCADA Escada de aluminio, com o minimo de 5 degraus 01
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MATERIAL DE LIMPEZA ESPECIFICACOES QUANTIDADE

MINIMA
LIXEIRA Lixeira 200L com tampa, acionamento por pedal, material de facil higienizacdo 04
LIXEIRA Lixeira 100L com tampa, acionamento por pedal, material de facil higienizacdo 01
BOMBA DE DILUICAO Bomba de diluigdo para produtos de limpeza para maquina de pratos 01

Utensilios de limpeza: vassoura, rodo, mop, e esfregdo de fibra com
UTENSILIOS DE LIMPEZA cabos em inox; balde, p4, esponja, panos de limpeza em TNT (tipo 01 de cada
perfex), borrifador, rodo com esfregdo para vidros

Produtos de limpeza: sabdo neutro, sabdo clorado, detergente para

PRODUTOS DE LIMPEZA maquina, alcool em gel para médos, sabonete bactericida para maos 01 de cada
DISPENSER Dispenser para Alcool gel, material resistente 04
DISPENSER Dispenser para Sabonete Liquido, material resistente 02
DISPENSER Dispenser para papel toalha, material resistente 02

17. Anexo V - Avaliacao dos servicos
ANEXO V - TABELA DE AVALIAGAO DOS SERVICOS PRESTADOS
DA AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS, CONTROLE DE QUALIDADE E DESEMPENHO DOS SERVICOS

1.1 Para fins de efetivo controle sobre a execugdo contratual, bem como para aplicacdo da Avaliacdo da Qualidade dos Servigos, a contratante adotara a
avaliacdo de desempenho, identificando eventuais irregularidades na execugdo pela contratada, conforme itens da Tabela de Avaliacdo dos Servicos
Prestados, grafada a seguir, cujas constatagdes poderdo provocar uma alteracdo no valor final a ser pago pelos servicos prestados e, quando for o caso, a
aplicagdo de sanc¢Ges administrativas pertinentes;

1.2 A aplicagdo da chamada Avaliacdo da Qualidade dos Servigcos tem como finalidade, dentre outras, a garantia de uma prestagdo de servico de
qualidade;

1.3 Como instrumento de medicdo adotar-se-a o registro oficial procedido pelo fiscal/gestor do contrato, sendo mensal sua periodicidade;

1.4 Para calcular o valor final da fatura a ser quitada, referente aos custos dos servigos a contratar para os ambientes da Universidade Federal do Cearsd,
utilizar-se-4 preliminarmente, da férmula a seguir:

NMA =100 — PP

Onde, NMA = Nota Mensal de Avaliacdo, XPP = Somatorio dos Pontos Perdidos (Somatério da quantidade das condig¢Ges verificadas multiplicada pelo
respectivo indice que lhe € atribuido).

1.5 Extrair-se-a o quantitativo do somatdrio dos pontos perdidos (XPP), através da Tabela de Avaliacdo dos Servicos Prestados, grafada abaixo:

< NIVEL DE INDICE
ITEM |IRREGULARIDADE CONDICAO CRITICIDADE | ATRIBUIDO
01 Mudanga de cardapio sem aviso prévio de 24h. Por registro diario LEVE 0,2

Nao encaminhar o carddpio mensal até o dia 20 do més anterior para

02
analise da equipe de nutricdo.

Por registro mensal LEVE 0,2

Nao encaminhar a lista de ingredientes, a composi¢do nutricional e a
03 ficha técnica dos cardépios até o dia 20 do més anterior para analise Por registro mensal LEVE 0,2
da equipe de nutrigdo.

Ndo divulgar cardépio atualizado, lista de ingredientes e a composicdo

04 .. .
nutricional na entrada do refeitdrio.

Por registro diario LEVE 0,2

Ndo fornecer material de limpeza adequado e em quantidade

05
suficiente para as operacdes de higienizacdo nos Refeitérios da UFC.

Por registro diario LEVE 0,2

Permitir que quaisquer dos empregados que prestam servico a
06 contratante, exercam suas atividades sem uniforme ou com uniforme ([[Por registro diario LEVE 0,2
manchado, sujo, mal apresentado.

Permitir que qualquer funciondrio exerca suas atividades sem

N . R LEVE LEVE 0,2
apresentar previamente o ASO a equipe de fiscalizagdo.

07

Manter um numero insuficiente de funcionarios nos Refeitérios da
UFC para acompanhar todos os turnos das refeicdes e desempenhar as
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08 fungOes necessarias, de acordo com as Por registro dirio MEDIO 0,3
exigéncias do contrato.
Nao substituir mao-de-obra faltosa em até 2 (duas) horas, a partir do . L .
09 . ( ) p Por registro dirio MEDIO 0,3
seu registro.
10 Atrasar em prazo superior a 15 minutos o inicio da distribui¢do das Por registro de LEVE 0.2
refei¢des, salvo por motivo de forga maior ou caso fortuito. refeicdo ’
Deixar de indicar preposto ou indica-lo sem capacidade de tomar .. .
11 xa L prep , pack Por registro diario MEDIO 0,3
decisGes compativeis com os compromissos assumidos.
Deixar de manter em perfeita condi¢do de uso equipamentos e . .
12 v P §40 €6 LSO equipar Por registro diario MEDIO 0,3
utensilios de propriedade da UFC necessarios ao servico prestado.
Deixar de manter em perfeita condi¢do de uso as instala¢Ges fisicas de
13 propriedade da UFC cedidas a empresa contratada para a realizacdo Por registro dirio MEDIO 0,3
do servigo prestado.
14 Nao for.necer os equipamentos minimos necessérios para a realizagdo Por registro diario MEDIO 0.3
do servigo prestado.
Falta de preparagdes (exceto as principais) que ndo possuam opgoes .
. L . L Por registro de
15 equivalentes por um prazo superior a 15 minutos durante o horario da refeicin LEVE 0,1
distribuicdo das refei¢des. ¢
Falta de preparagdes principais (fontes de proteina) que ndo possuam
- P _p Goes principais ( . p‘ ! _)qu possu Por registro de ,
16 opc¢des equivalentes por um prazo superior a 15 minutos durante o .~ MEDIO 0,2
‘. C . refeicdo
horério da distribuicdo das refeicoes.
Apresentar laudos técnicos de analise microbiolégica de alimentos,
17 superficies, equipamentos e manipuladores com pardmetros acima dos ||Por registro mensal GRAVE 0,4
estabelecidos pela legislacao.
18 Preseriga de contaminantes (fisicos ou quimicos ou biol6gicos) nas Por ‘re~gistr0 de GRAVE 04
refeices ofertadas. refeicdo
Deixar de substituir imediatamente ap6s sua oficializacdo, empregado Por registro de
19 que se conduza de modo inapropriado ou ndo atenda as necessidades refei égo GRAVE 0,4
da contratante. ¢
Paralisagdo do atendiment jor a 15 minutos devidoa ||P istro d
20 aralisacdo do .a endimento no prazo superior a 15 minutos devido a or .reigls ro de GRAVE 20
falta total de alimentos. refeicdo
Ocorréncia de surto de Doenga Transmitida por Alimentos (DTAs)
21 em decorréncia do consumo da alimentacao oferecida pela Por registro didrio || GRAVISSIMO 2,0
CONTRATADA.
2 Suspende}r ou interrompe{r, no todo qu em parte, salvo por motivo de  ||Por .rejgistro de GRAVISSIMO 2.0
forca maior ou caso fortuito, os servigos contratados. refeicdo
Descumprimento total ou parcial de qualquer outra das demais L.
23 i P .p quaiq .. Por registro diario LEVE 0,2
clausulas do Contrato, Edital, Termo de Referéncia e seus anexos.

1.6 O registro das irregularidades pode ocorrer na condigdo sera registrado uma

unica vez no més, correspondendo ao por registro mensal valor do

indice. Na condicdo por registro semanal, serd somado a quantidade de registros semanais e multiplicado pelo valor do indice. Na condicdo por registro
didrio, sera somado a quantidade de registros diarios e multiplicado pelo valor do indice. Na condicdo por registro de refei¢do, se ocorrer mais de uma
vez no dia, seré atribuido o nimero de refei¢oes da ocorréncia, multiplicado pelo nimero dos dias da ocorréncia e novamente multiplicado pelo valor do
indice.

1.7 Ao final, proceder-se-do as adequacdes conforme enquadramentos a seguir:

1.7.1 NMA com valor igual ou superior a 97, implica em pagamento de 100% dos servicos prestado no més verificado;

1.7.2 NMA com valor maior ou igual a 94 e inferior a 97, implica em pagamento de 99% dos servigos prestados no més verificado;

1.7.3 NMA com valor maior ou igual a 90 e inferior a 94, implica em pagamento de 98% dos servicos prestados no més verificado;

1.7.4 NMA com valor maior ou igual a 86 e inferior a 90, implica em pagamento de 97% dos servigos prestados no més verificado;

1.7.5 NMA com valor maior ou igual a 82 e inferior a 86, implica em pagamento de 96% dos servigos prestados no més verificado;

1.7.6 NMA com valor maior ou igual a 78 e inferior a 82, implica em pagamento de 94% dos servicos prestados no més verificado;

1.7.7 NMA com valor maior ou igual a 74 e inferior a 78, implica em pagamento de 92% dos servicos prestados no més verificado;

1.7.8 NMA com valor inferior a 74, implica em pagamento de 90% dos servigos prestados no més verificado.

1.8 A ndo regularizagdo de possiveis problemas reclamados nos prazos estabelecidos implicara na aplicacdo de nova penalidade e assim por diante até
sua regularizacao;

1.9 Sempre que a NMA for inferior a 94, aplicar-se-4 camulativamente a penalidade de ADVERTENCIA;

1.10 Sempre que a contratada acumular 03 (trés) penalidades de ADVERTENCIA consecutivas ou 06 (seis) alternadas no periodo de um ano, aplicar-se-
&, também, uma multa de 10% sobre o valor total contratado, independentemente da aplicacdo de qualquer outro tipo de sang¢do cabivel;

1.11. No caso de repeticio da penalidade de ADVERTENCIA apés acumular 03 (trés) penalidades consecutivas ou apés 06 (seis) alternadas no periodo
de um ano, conforme item anterior, facultar-se-a a contratante a imediata rescisdao do contrato, independentemente da concessdo de aviso prévio e da
aplicacdo de qualquer outro tipo de san¢do mais gravosa cabivel;
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1.12. No caso do registro de ocorréncias que ndo constam da Tabela de Avaliagdo dos Servicos Prestados, serd aplicado o Nivel de Criticidade
correspondente as irregularidades de mesmo grau de comprometimento dos servigos nela previstos, salvo as penalidades passiveis de aplicacdo direta.

18. ANEXO VI

ANEXO VI - DECLARACAO DE VISTORIA

Declaramos para fins de participagdo no Pregdo Eletronico n° , que a empresa

, inscrita no CNPJ/MF sob n°

, sediada em , representada pelo(a) Sr(a)

, vistoriou o Refeitdrio

Universitario da Universidade Federal do Ceara em QUIXADA/ITAPAJE, onde sera executado o fornecimento do servico,
para tomar pleno conhecimento de suas instalagdes e das dificuldades que o fornecimento possa apresentar no futuro,
conforme condigGes e exigéncias estabelecidas no instrumento convocatério, tomando conhecimento de todas as condic¢oes

locais e esclarecendo as duvidas existentes.

QUIXADA/ITAPAJE , de de 2026.

(assinatura)

(Identificacdo do servidor)

19. ANEXO VII

ANEXO VII - LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTAGCAO CONFORME RDC N° 216 DE 15

DE SETEMBRO DE 2004, DA ANVISA

A- IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2 - ENDERECO (Rua/Av.):

3- BAIRRO:

4 - MUNICIPIO:

5- UF:

6 - CEP:

7 - RESPONSAVEL TECNICO:

8 - FORMAGAO ACADEMICA:

9 - RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

B - AVALIACAO
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1. EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

SIM

NAO

NA(*)

1.1 A edificacdo e as instalagGes sdo projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos
nas etapas da preparagdo de alimentos e a facilitar as operagdes de manutencdo, limpeza e, quando for o
caso, desinfec¢do. O acesso as instalagdes é independente, ndo comum a outros usos.

1.2 O dimensionamento da edificacdo e instalagdes sdo compativeis com todas as operacoes. Existe
separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminacao cruzada.

1.3 As instalagGes fisicas como piso, parede e teto possuem revestimento liso, impermeéavel e lavavel. Sdo
mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

1.4 As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagdo e
armazenamento de alimentos sdo dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, sdo providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas sdo removiveis para facilitar a
limpeza periédica.

1.4 As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagdo e
armazenamento de alimentos sdo dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, sdo providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas sdo removiveis para facilitar a
limpeza periédica.

1.5 As instalagOes sdo abastecidas de agua corrente e dispdem de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica. Quando presentes, os ralos sdo sifonados e as grelhas possuem dispositivo que permite seu
fechamento.

1.6 As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao volume de residuos, localizadas fora
da area de preparagdo e armazenamento de alimentos e apresentam adequado estado de conservagao e
funcionamento.

1.7 As éareas internas e externas do estabelecimento estdo livres de objeto sem desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

1.8 A iluminacdo da area de preparacdo proporciona a visualizagdo de forma que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As lumindrias localizadas
sobre a 4rea de preparacdo dos alimentos sdo apropriadas e estdo protegidas contra explosao e quedas
acidentais.

1.9 As instalagOes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubula¢ées externas e integras de tal forma a
permitir a higienizagdo dos ambientes.

1.10 A ventilacdo garante a renovacdo do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaga,
pos, particulas em suspensao, condensacgdo de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitdria do alimento. O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos.

1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo estdo conservados. A limpeza dos componentes do
sistema de climatizagdo, a troca de filtros e a manutencdo programada e periddica destes equipamentos sdo
registradas e realizadas conforme legislacéo especifica.

1.12 As instalagOes sanitérias e os vestidrios ndo se comunicam diretamente com a 4rea de preparacdo
e armazenamento de alimentos ou refeitérios. Sdo mantidos organizados e em adequado estado de
conservacgdo. As portas externas sdo dotadas de fechamento automatico.

1.13 As instalagOes sanitdrias possuem lavatorios e supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais
como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os
coletores dos residuos sdo dotados de tampa e acionados sem contato manual.

1.14 Existem lavatdrios exclusivos para a higiene das mdos na area de manipulacdo, em posicdes estratégicas
em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em ntimero suficiente de modo a atender toda a area de
preparacao. Os lavatérios possuem sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das
maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

1.15 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo de materiais que

ndo transmitam substancias tdxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo
especifica. Sdo mantidos em adequado estado de conservagdo e sdo resistentes a corrosdo e a repetidas
operagdes de limpeza e desinfecgdo.

1.16 Sdo realizadas manutengdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos
instrumentos ou equipamentos de medicdo, mantendo registro da realizacdo dessas operagdes.

1.17 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos sdo lisas, impermeaveis, lavaveis
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e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢cdes que possam comprometer a higienizacao dos
mesmos e serem fontes de contaminagdo dos alimentos.

2. HIGIENIZAGCAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

SIM

NAO

NA(Y)

2.1 As instalacGes, os equipamentos, 0s méveis e os utensilios sdo mantido sem condic¢des higiénico-
sanitarias apropriadas. As operagoes de higienizacao sdo realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a manutencdo dessas condi¢des e minimize o risco de
contaminacdo do alimento.

2.2 As caixas de gordura sdo periodicamente limpas. O descarte dos residuos atende ao disposto em
legislacdo especifica.

2.3 As operagdes de limpeza e de desinfecgdo das instalagdes e equipamentos, quando ndo forem
realizadas rotineiramente, sdo registradas.

2.4 A area de preparacao do alimento é higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente ap6s o
término do trabalho. Sdo tomadas precaugdes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacédo de aerossoéis. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo sdo utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos
alimentos.

2.4 A area de preparacao do alimento é higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente ap6s o
término do trabalho. Sdo tomadas precauc¢des para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacdo de aerossoéis. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo sdo utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos
alimentos.

2.5 Os produtos saneantes utilizados sdo regularizados pelo Ministério da Satide. A dilui¢do, o tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes obedecem as instrugdes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo sdo préprios para a atividade. Os utensilios
utilizados na higienizacdo de instala¢des sdo distintos daqueles usados para higienizacao das partes dos
equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento.

2.7 Os funcionérios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes uniformes apropriados
e diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos.

3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

SIM

NAO

NA(¥)

3.1 A edificacao, as instalagOes, os equipamentos, os méveis e os utensilios estdo livres de vetores e pragas
urbanas. Existe um conjunto de a¢des eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o
objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

3.2 Existe o controle quimico empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacdo
especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Satide.

3.3 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada estabelece procedimentos pré e p6s-
tratamento a fim de evitar a contaminacao dos alimentos, equipamentos e utensilios.

4. ABASTECIMENTO DE AGUA

SIM

NAO

NA(*)

4.1 E utilizada somente 4gua potavel para manipulacéo de alimentos. A potabilidade é atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais.

4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de 4gua potével, mantido em condicdo higiénico-
sanitdria que evite sua contaminagdo.

4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato
com alimentos, é produzido a partir de agua potavel e ndo pode representar fonte de contaminacéo.

4.4 O reservatorio de agua é edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da
agua. Esta livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente tampado. O reservatério de dgua é
higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, os registros das operacdes sdo mantidos.

5. MANEJO DOS RESIDUOS

SIM

NAO

NA(*)

5.1 O estabelecimento dispde de recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e transporte, em
nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

5.2 Os coletores utilizados para deposi¢ao dos residuos das areas de preparagao e armazenamento de
alimentos sdo dotados de tampas acionadas sem contato manual.

5.3 Os residuos sdo frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparacao
e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagdo e atragdo de vetores e pragas
urbanas.

6. MANIPULADORES

SIM

NAO

NA(*)

6.1 O controle da satide dos manipuladores é registrado e realizado de acordo com a legislacéo especifica.
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6.2 Os manipuladores que apresentarem lesoes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos sdo afastados da atividade de preparacdo de alimentos enquanto
persistirem essas condigoes de satde.

6.3 Os manipuladores tém asseio pessoal, apresentam-se com uniformes compativeis a atividade,
conservados e limpos. Os uniformes sdo trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais sdo guardados em local especifico
e reservado para esse fim.

6.4 Os manipuladores lavam cuidadosamente as mdos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular
alimentos, ap6s qualquer interrupcdo do servico, apds tocar materiais contaminados, ap6s usar os sanitarios e
sempre que se fizer necessario. Sdo afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizac¢do, inclusive nas
instalacOes sanitarias e lavatorios.

6.5 Os manipuladores ndo fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam, espirram, manipulam
dinheiro ou praticam outros atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

6.6 Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para
esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas estdo curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulagdo, sdo retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

6.7 Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal,
em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitagao é
comprovada mediante documentacao.

6.8 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de saide estabelecidos para os manipuladores.

7. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS.

SIM

NAO

NA(¥)

7.1 Os servigos de alimentagdo especificam os critérios para avaliagdo e selecdo dos fornecedores de matérias
primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos é realizado em condi¢oes adequadas de
higiene e conservagao.

7.2 A recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens é realizada em area protegida e
limpa. Sdo adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento preparado.

7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo submetidos a inspecdo e aprovados na recepgao.
As embalagens primarias das matérias primas e dos ingredientes estdo integras. A temperatura das matérias-
primas e ingredientes que necessitem de condi¢Ges especiais de conservacao é verificada nas etapas de
recepcdo e de armazenamento.

7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de
validade vencidos sdo imediatamente devolvido sdo fornecedor e, na impossibilidade, sdo devidamente
identificados e armazenados separadamente. E determinada a destinagao final dos mesmos.

7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo armazenados em local limpo e organizado, de
forma a garantir protecdo contra contaminantes. Estdo adequadamente acondicionados, identificados e
respeitam o prazo de validade.

7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessdrio para garantir adequada ventilacdo, limpeza e,
quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras sdo de material liso, resistente,
impermeéavel e lavavel.

8. PREPARACAO DO ALIMENTO

SIM

NAO

NA(*)

8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do alimento estdo em
condigdes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagdo especifica.

8.2 O quantitativo de funciondrios, equipamentos, moéveis e ou utensilios disponiveis sdo compativeis com
volume, diversidade e complexidade das preparagdes alimenticias.

8.3 Durante a preparac¢do dos alimentos, sdo adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao
cruzada.

8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a anti-sepsia das maos antes de
manusear alimentos preparados.

8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis sdo expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparacao do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, sdo
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacoes: designacdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou retirada da embalagem original.

8.7 Antes de iniciar a preparagdo dos alimentos, é realizada a adequada limpeza das embalagens primarias
das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagao.

8.8 O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C
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(setenta graus Celsius).

8.9 A eficdcia do tratamento térmico é avaliada pela verificacdo da temperatura e do tempo utilizados e,
quando
aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central do alimento.

8.10 Para os alimentos submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento térmico,
instituem medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminagdo
quimica do alimento preparado.

8.11 Os 6leos e gorduras utilizados sdo aquecidos a temperaturas nao superiores a 180° C (cento e oitenta
graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagdo intensa de espuma e fumacga.

8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim
de garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda
que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagdes
constantes da rotulagem

8.13 O descongelamento é conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se mantenham
em condicOes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O descongelamento é efetuado em condigdes de
refrigeracdo a temperatura inferior a 5° C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o
alimento for submetido imediatamente a cocgdo.

8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento sdo mantidos sob refrigeragdo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndao devendo ser recongelados.

8.15 Apds serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados sdao mantidos em condi¢Oes de tempo e

de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos sdo
submetidos a temperatura superior a 60° C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para
conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos sdo previamente submetidos ao processo de
resfriamento.

8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado é realizado deforma a minimizar o risco de
contaminacdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicacdo
microbiana. A temperatura do alimento preparado é reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10° C (dez
graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo é conservado sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18° C (dezoito graus
Celsius negativos).

8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°
C (quatro graus Celsius), ou inferior, é de 5 (cinco) dias. Quando utilizadas temperaturas superiores a 4°C
(quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo é reduzido, de
forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitéarias do alimento preparado.

8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no
invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacgoes: designagdo, data de preparo e prazo de validade.
A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e registrada.

8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus sdo submetidos a processo de higienizacdo a
fim de reduzir a contaminacao superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgao competente do Ministério da Satde e serem aplicados de forma a evitar a presenca
de residuos no alimento preparado.

8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos
alimentos preparados.

9. ARMAZENAMENTO TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO SIM [INAO (INA(*)

9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem
estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a
designacdo do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao consumo, deve
ocorrer em condigOes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura do alimento preparado é monitorada durante essas etapas.

9.3 Os meios de transporte do alimento preparado sdo higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir
a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos sdo dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

10. EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO SIM |[NAO [INA(¥*)

10.1 As éreas de exposicdo do alimento preparado e de consumacdo ou refeitdrio sdo mantidas organizadas e
em adequadas condic¢des higiénico sanitarias. Os equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas areas
sdo compativeis com as atividades, em ntimero suficiente e em adequado estado de conservacao.

10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos
alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartéveis.
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10.3 Os equipamentos necessdrios a exposicao ou distribui¢do de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, sdo devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagdo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos é regularmente monitorada.

10.4 O equipamento de exposi¢do do alimento preparado na 4rea de consumacdo deve dispor de barreiras de
protecdo que previnam a contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor
e de outras fontes.

10.5 Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, tais como pratos, copos, talheres, sdo descartaveis
ou, quando feitos de material ndo descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local
protegido.

10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacao ou refeitério nao devem constituir fonte
de contaminacdo para os alimentos preparados.

10.7 A érea do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e
outros meios utilizados para o pagamento de despesas, é reservada. Os funciondrios responséaveis por essa
atividade ndo devem manipular alimentos preparados, embalados ou ndo.

11. DOCUMENTACAO E REGISTRO

SIM

NAO

NA(*)

MANUAL DE BOAS PRATICAS

11.1 Os servigos de alimentacdo dispdem de Manual de Boas Praticas. Esse documento esta acessivel
aos funciondrios e disponivel a autoridade sanitaria, quando requerido.

11.2 Os registros sdao mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADOS

11.3 Os POP referentes as operacdes de higienizacdo de instalagGes, equipamentos e méveis contém
informag0es: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizacdo, principio ativo selecionado e
sua concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de higienizacgdo,
temperatura e outras informacoes que se fizerem necessarias.

11.4 O POP acima descrito esta sendo cumprido.

11.5 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas contemplam as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragéo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e
pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento apresenta comprovante de
execugdo de servico fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informacgdes estabelecidas
em legislacdo.

11.6 O POP acima descrito esta sendo cumprido.

11.7 Os POP referentes a higienizacdo do reservatério especificam as informagdes, mesmo quando realizada
por empresa terceirizada, apresentam certificado de execugéo do servigo.

11.8 O POP acima descrito esta sendo cumprido.

11.9 Os POP relacionados a higiene e saide dos manipuladores contemplam as etapas, a freqiiéncia e os
principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas
adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou
suspeita de problema de satide que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.
Especificam os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade
de sua execucdo. O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene é descrito, sendo determinada a
carga horéria, o contetido programatico e a frequéncia de sua realiza¢do, mantendo-se em arquivo os registros
da participacdo nominal dos funcionarios.

11.10 O POP acima descrito esta sendo cumprido.

SIM

NAO

NA(*)

12. RESPONSABILIDADE

O responséavel pela atividades de manipulacdo do alimento estd comprovadamente submetido a curso de
capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: a) Contaminantes alimentares; b)Doengas
transmitidas por alimentos; c)Manipulacgdo higiénica dos alimentos; d) Boa Préticas.

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

() GRUPO 1 - 76 a 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 - 51 a 75% de atendimento dos itens
() GRUPO 3 - 0 a 50% de atendimento dos itens

Compete aos 6rgdos de vigilancia sanitéria estadual e distrital, em articulagdo com o 6rgdo competente no ambito federal, a
construcao do panorama sanitario dos estabelecimentos de alimenta¢do, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O
panorama sanitario sera utilizado como critério para definicao e priorizacéo das estratégias institucionais de intervengao.
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E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA:

LOCAL:
DATA:

20. ANEXO VIII

ANEXO VIII - DECLARACAO DO LICITANTE

DECLARO que me foram apresentadas as areas e instalag0es, com acesso a todos os locais e detalhes necessarios para a elaboracdo da proposta
comercial, tendo sido fornecidas as informacoes e esclarecimentos inerentes a esta vistoria, por mim solicitados.

Assinatura do Representante da Licitante

Nome completo:

Cédula de Identidade:

Nome da empresa:

CNPJ:

Quixadéa/Itapajé, de de 2026.

21. Responsaveis

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

GLEICE RIBEIRO PINTO
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/04/2026 as 16:10:35.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

EVANDRO DE SALES SOUZA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/04/2026 as 16:14:46.

EMANUELLA BERNARDINO PASCELLE

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/04/2026 as 16:26:01.

ANA CLAUDIA CONCEICAO DURAN

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/04/2026 as 18:33:42.

RAMON JORDAO GOMES BARROSO

Membro da comissdo de contratagdo

b
tf Assinou eletronicamente em 23/04/2026 as 10:51:26.
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