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. Niumero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico continuado sem 23066033723/2026-
dedicacdo exclusiva de mao de obra 73

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Contratacdo de servicos continuos de alimentagdo nutricdo, com operacionalizagdo e produgdo nas
dependéncias da CONTRATADA, transporte, distribuicdo nas dependéncias da Universidade Federal da Bahia -
UFBA e desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refeicées (almoco), mediante licitagdo na
modalidade pregdo, na forma eletrénica, para atender as necessidades da comunidade da UFBA, constituida de
estudantes, servidores técnicos-administrativos, docentes e Vvisitantes autorizados em situacfes especiais
previamente aprovadas pela CONTRATANTE, conforme especificacdes e quantitativos estabelecido, a serem
executados sem regime de dedicacao exclusiva de mao de obra, nos termos da tabela abaixo, conforme
condicbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento. O fornecimento sera: com alimentagdo totalmente
subsidiada; alimentacado parcialmente subsidiada; alimentacdo ndo subsidiada, conforme Quadro 1 abaixo

QUADRO 1

Valor unitario .
Item Almocgo . Valor do subsidio
da refeicao

Totalmente subsidiada! R$ 23,01 R$ 23,01

Parcialmente subsidiada? R$ 23,01 R$ (23,01 - 2,50 = 20,51)
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Naio subsidiada R$ 23,01 R$ 0,00

1 Refei¢des totalmente subsidiadas para bolsistas moradia e alimentacdo comprovados em listagem da PROAE, através da Coordenacgédo de Ac¢des Afirmativas e Assisténcia

Estudantil - COAE, e mediante apresentacédo de documento com foto.

2 Refei¢cBes parcialmente subsidiadas a R$2,50 (dois reais e cinquenta centavos) pago por estudantes da UFBA mediante apresentacdo de comprovante de matricula do

semestre e documento de identificagdo com foto.

1.2. Alicitagdo serd composta por um Unico item, conforme quadro 2.

Quadro 2

Detalhamento do quantitativo estimado de refeicées fornecidas diariamente no IMS/ICAT

ITEM |DESCRICAO|CATSER  |UNIDADE |QTD QTD QTD QTD VALOR VALOR
DIARIA
EsTimapa|SEGUNDA [MENSAL |[ANUAL [VALOR ~ |MENSAL  [TOTAL (RS)
A SEXTA UNITARIO ((R$)
(R$)
1 Almogo 0532-0/ Refeico 500 15 500 11.000 [132.000 [R$ 23,01 |R$ R$
394100000 253.110,00 [3.037.320,00

0027

*Horéario do almocgo serd das 11h as 14h de segunda-feira a sexta-feira;

1.3. Os servigos objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comuns, conforme justificativa constante do
Estudo Técnico Preliminar, nos termos do art. 6°, inciso Xlll, da Lei n°® 14.133/2021, por apresentarem padrbes de
desempenho e qualidade objetivamente definidos por meio de especificacbes usuais de mercado.

A contratacdo compreende a prestacdo de servicos continuados de alimentacdo e nutricdo, incluindo a producéo
das refeicdes em instalagdes préprias da contratada, o transporte em condi¢cdes adequadas de conservacao e
seguranca alimentar, a distribuicdo nas dependéncias do Instituto Multidisciplinar em Saude — IMS/UFBA e a
execucdo das atividades operacionais correlatas necessarias ao fornecimento das refeicdes, cujas caracteristicas
técnicas, requisitos de qualidade, métodos de execucao e critérios de desempenho sdo amplamente conhecidos e
praticados pelo mercado especializado.

Embora a execuc¢do dos servigos exija o cumprimento da legislacdo sanitaria vigente, a observancia das normas
expedidas pelos 6rgdos competentes e a atuacdo de profissional nutricionista legalmente habilitado como
responsavel técnico, tais exigéncias configuram requisitos de habilitagdo e de execugdo contratual, ndo conferindo
ao objeto natureza especial.

O levantamento de mercado realizado no Estudo Técnico Preliminar evidenciou a existéncia de numero significativo
de empresas aptas a execucdo do objeto, demonstrando a padronizacéo da solucdo, a ampla competitividade do
mercado fornecedor e a possibilidade de definicdo objetiva das especificagbes técnicas e dos critérios de
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julgamento, caracteristicas que confirmam a classificacdo do objeto como servico comum, possibilitando sua
contratacdo por meio da modalidade Pregéo, na forma prevista nos arts. 28, inciso |, e 29 da Lei n°® 14.133/2021.

Classificacdo do objeto quanto ao modelo de execucdo

1.4. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que se destina ao atendimento permanente das
necessidades institucionais da Universidade Federal da Bahia, por meio do fornecimento regular de alimentacdo
a comunidade universitaria do Instituto Multidisciplinar em Saude — IMS/UFBA, constituindo atividade essencial ao
desenvolvimento das ac¢des de assisténcia estudantil, & permanéncia universitéria e ao adequado funcionamento das
atividades de ensino, pesquisa e extensao.

1.5. A interrupcdo da prestacdo dos servicos comprometeria diretamente a continuidade do servigo publico,
especialmente quanto ao atendimento dos estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica, razdo pela
gual a necessidade administrativa é permanente e exige execucao continua durante a vigéncia contratual.

1.6. Sendo assim, a vigéncia plurianual mostra-se mais vantajosa para a Administracdo, conforme demonstrado no
Estudo Técnico Preliminar, por proporcionar maior estabilidade na execuc¢do contratual, assegurar a continuidade
dos servigos, reduzir custos administrativos decorrentes da realizacdo de novos procedimentos licitatérios, aumentar
a eficiéncia da gestdo contratual, preservar o equilibrio econdmico-financeiro do contrato e possibilitar melhor
planejamento orcamentario e operacional, observadas as condi¢Bes previstas nos arts. 105 e 106 da Lei n° 14.133
/2021.

Prazo de vigéncia

1.7. O prazo de vigéncia da contratacdo € de 12 (doze) meses, contados da assinatura do contrato, podendo ser
prorrogado sucessivamente, até o limite de 10 (dez) anos, na forma dos arts. 106 e 107 da Lei n® 14.133, de 2021.

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

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE

2.1. A fundamentacdo da contratacdo e dos respectivos quantitativos encontra-se detalhada em topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, bem como nas planilhas anexas referentes aos contratos anteriores, que integram o
apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratacéo esta previsto no Plano de Contratagées Anual [2026], conforme detalhamento a seguir:
ID PCA no PNCP: 15180714000104-0-000002/2026;
Data de publicacdo no PNCP: 12/05/2025;

Id do item no PCA: 1032;
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Classe/Grupo: 153038-14/2026;

Identificador da Futura Contratacdo: 632- Servicos de Fornecimento de comida;

3. DESCRICAO DA SOLUCAO CICLO VIDA OBJETO

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

3.2. A solucdo consiste na contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servigcos continuados de
alimentacdo e nutricdo, compreendendo planejamento, aquisicdo de insumos, producdo das refeicbes em
instalagdes proprias da contratada, acondicionamento, transporte, distribuicdo nas dependéncias do IMS/CAT,
higienizacdo dos ambientes sob sua utilizagcdo, gestdo dos residuos e disponibilizacdo, pela CONTRATADA, dos
equipamentos, utensilios, ferramentas e demais recursos operacionais necessarios a perfeita execugao dos servicos.

3.2.1. Os equipamentos operacionais utilizados na distribuicdo, conservacao, porcionamento, higienizacao e
demais atividades relacionadas a execug¢édo serdo disponibilizados pela CONTRATADA, as suas expensas.

3.2.2. Ndo havera pagamento especifico pela disponibilizacdo, manutencédo, reparo, pecas, componentes ou
substituicdo dos equipamentos proprios da CONTRATADA, cujos custos deverdo integrar o preco unitario da
refeicéo.

3.3. Na definicao da solucdo foram considerados todos os aspectos relacionados ao ciclo de vida do objeto,
abrangendo as etapas de planejamento da contratacdo, selecdo da empresa, execuc¢do dos servigos, fiscalizagcdo
contratual, manutencdo da capacidade operacional durante toda a vigéncia do contrato, destinacdo ambientalmente
adequada dos residuos e encerramento da contratacdo, observando-se os principios da eficiéncia, da
economicidade, da continuidade do servi¢o publico, da sustentabilidade e do desenvolvimento nacional sustentavel
previstos na Lei n°® 14.133/2021.

3.4. A solucdo contempla, ainda, a adocdo de praticas voltadas a reducdo do desperdicio de alimentos, ao uso
racional de agua e energia, a adequada segregacédo e destinacdo dos residuos sélidos, & observancia das normas
sanitarias e de seguranca alimentar e nutricional, bem como ao incentivo a aquisicdo de géneros alimenticios
provenientes da agricultura familiar, quando aplicavel, contribuindo para a sustentabilidade ambiental, econémica e
social da contratacao.

3.5. Considerando tratar-se de servico continuado e essencial a execucédo das politicas de assisténcia estudantil da
Universidade Federal da Bahia, a solugcao também foi estruturada de modo a assegurar a continuidade da prestacao
dos servigos e a manutencao do equilibrio econdmico-financeiro do contrato durante toda a sua vigéncia, inclusive
nos periodos de reducdo temporaria da demanda decorrentes das férias académicas, preservando a capacidade
operacional da contratada e garantindo a imediata retomada da execuc¢do plena dos servicos quando do reinicio das
atividades letivas.

3.6. Dessa forma, a solucéo escolhida atende integralmente a necessidade administrativa identificada, apresenta-se
técnica e economicamente viavel, promove a otimizacdo dos recursos publicos e revela-se a alternativa mais
vantajosa para a Administracéo, em conformidade com os principios, objetivos e diretrizes estabelecidos pela Lei n°
14.133/2021.
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4. REQUISITOS DA CONTRATACAO

Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, deverdo ser observados
0S seguintes requisitos, com fundamento no Guia Nacional de Contratagbes Sustentaveis da Advocacia-Geral da
Unido e na legislagéo aplicavel:

4.1.1. A tramitacdo documental relativa & execugdo contratual devera ocorrer, preferencialmente, por meio

eletrdnico, observadas as normas e sistemas adotados pela CONTRATANTE.

4.1.2. A CONTRATADA devera adotar medidas destinadas ao uso racional de agua, energia elétrica, combustiveis
e demais recursos naturais empregados na execu¢do dos servigcos, buscando a reducdo dos impactos ambientais
decorrentes da contratagéo.

4.1.3. A CONTRATADA devera implementar procedimentos destinados a prevencédo e a reducdo do desperdicio
de alimentos em todas as etapas da execucao contratual, desde o recebimento dos insumos até a distribuicdo das
refeicbes.;

4.1.4. Os residuos solidos gerados na execucdo dos servicos deverdo ser segregados, acondicionados,
armazenados, coletados, transportados e destinados de forma ambientalmente adequada, em conformidade com a
legislacéo aplicavel e, quando pertinente, com a Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010.

4.1.4.1. O ¢6leo de cozinha usado devera ser acondicionado em recipientes adequados e encaminhado a
cooperativa, associacdo ou empresa legalmente habilitada para reutilizagdo, reciclagem ou outra destinagéo
ambientalmente adequada, sendo vedado o seu descarte na rede de esgoto, no solo ou juntamente com residuos
comuns.

4.1.4.2. A CONTRATADA devera manter disponiveis a fiscalizagdo os comprovantes relativos a
destinacao ambientalmente adequada dos residuos e do 6leo de cozinha utilizado.
4.1.4.3. A CONTRATADA devera elaborar e apresentar a fiscalizagdo, no prazo maximo de 30 (trinta) dias
contado do inicio da execucdo, Programa de Gerenciamento de Residuos aplicavel as atividades de alimentagéo e
nutricdo, contemplando, no minimo, segregac¢do, acondicionamento, armazenamento temporario, coleta, transporte e
destinacao ambientalmente adequada dos residuos gerados.

4.1.4.4. O Programa devera ser mantido atualizado durante toda a vigéncia contratual, permanecendo 0s
respectivos registros e comprovantes disponiveis a fiscalizagédo.

4.1.5. Sempre que tecnicamente viavel e compativel com o objeto, deverdo ser utilizados produtos, materiais de
limpeza, utensilios e embalagens que apresentem menor impacto ambiental, priorizando-se materiais reciclaveis,
reutilizaveis ou biodegradaveis e produtos devidamente regularizados pelos érgdos competentes.

4.1.6. Os equipamentos eletrodomésticos disponibilizados pela CONTRATADA para execucdo dos servicos,
guando sujeitos a etiquetagem compulséria, deverdo possuir Etiqueta Nacional de Conservacao de Energia — ENCE e
atender a regulamentacéo vigente do INMETRO aplicavel a respectiva categoria.

4.1.6.1. Para cada equipamento sujeito a etiquetagem compulsoéria, devera ser observada a classe de
eficiéncia energética estabelecida pela Administracdo nas respectivas especificacdes técnicas, em conformidade com
a regulamentacao vigente do INMETRO aplicavel ao produto..
4.1.6.2. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizagdo, sempre que solicitado, etiqueta, catalogo, ficha
técnica, certificado, declaracdo do fabricante ou outro documento idéneo que permita comprovar a classificacdo de
eficiéncia energética do equipamento.
4.1.6.3. Os liquidificadores e aspiradores de pé utilizados na execugdo dos servicos, quando abrangidos
pela regulamentacédo aplicavel, deverdo possuir Selo Ruido, observadas a Resolucdo CONAMA n° 20, de 7 de
dezembro de 1994, a Portaria INMETRO n° 430, de 16 de agosto de 2012, e demais normas que as complementem
ou substituam.
4.1.6.4. Os equipamentos sujeitos ao Selo Ruido deverdo respeitar os limites de poténcia sonora definidos
pela regulamentacao aplicavel a respectiva categoria de equipamento.
4.1.6.5. Quando houver aquisicdo, substituicdo ou disponibilizacdo de novos equipamentos para execugao
dos servicos, deverdo ser priorizados equipamentos de menor consumo de energia e menor emissao de ruido, desde
gue atendidas as especificacfes técnicas necessarias a execucao do objeto.
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4.1.7. A CONTRATADA devera promover boas praticas de educacdo ambiental junto aos seus empregados,
estimulando o uso consciente dos recursos naturais, a correta segregacdo dos residuos e a adogdo de procedimentos
ambientalmente responsaveis.

4.1.8. Quando previsto neste Termo de Referéncia e observadas as condi¢des legais e de mercado, deverdo ser
atendidas as disposicdes aplicaveis a aquisicdo de géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar e do
empreendedor familiar rural.

4.1.9. A execucgao dos servigcos devera observar praticas que promovam a sustentabilidade ambiental, econdmica e
social e a reducao dos impactos ambientais associados a contratacéo.

4.1.9.1. A execucdo contratual devera observar, no que couber, as diretrizes e 0s objetivos estabelecidos no
Plano Diretor de Logistica Sustentavel (PLS) da Universidade Federal da Bahia — UFBA, especialmente quanto ao
uso racional de 4gua e energia, a prevencédo do desperdicio de alimentos, a reducdo dos impactos ambientais e ao
gerenciamento e a destinacdo ambientalmente adequada dos residuos gerados, em consonancia com 0s requisitos
de sustentabilidade previstos neste Termo de Referéncia e com a legislacéo aplicavel
4.1.10. A CONTRATADA deveréa observar e comprovar, durante toda a execugao contratual, o atendimento as boas
praticas aplicaveis aos servicos de alimentacéo previstas na Resolucdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de
2004, e suas alteracBes, bem como nas demais normas sanitarias federais, estaduais e municipais aplicaveis.
4.1.10.1. A producdo, manipulagdo, armazenamento, acondicionamento, transporte, distribuicdo e demais
etapas relacionadas ao fornecimento das refeicbes deverdo ser realizadas em conformidade com os requisitos
higiénico-sanitérios e operacionais previstos na RDC ANVISA n° 216/2004.
4.1.10.2. A CONTRATADA devera manter disponiveis a fiscalizacdo os documentos, registros, procedimentos e
controles necessérios a comprovacgéo do atendimento as boas praticas sanitarias aplicaveis a execugéo contratual.

4.1.11. A definicdo das especificacBes técnicas e dos requisitos da presente contratacdo observara, quando aplicavel,
os padrdes estabelecidos no Catalogo Eletronico de Padroniza¢do de Compras, Servi¢os e Obras, previsto no art. 19
da Lei n°® 14.133/2021 e regulamentado pela Portaria SEGES/ME n° 938/2022.

4.1.11.1. A eventual nédo utilizacdo de item padronizado deverd ser precedida de justificativa técnica expressa,
considerando as caracteristicas especificas do objeto, a adequacdo dos padrbes disponiveis as necessidades da
Administracdo e as particularidades operacionais dos servigcos de alimentacdo e nutricdo, devendo a respectiva
fundamentacédo constar dos autos do processo administrativo.

4.2. Conforme os Estudos Técnicos Preliminares, constituem requisitos da contratacao:

4.2.1. A contratacdo compreende a prestacdo de servicos continuos de alimentagéo e nutricdo, sem regime de
dedicacao exclusiva de mao de obra.

4.2.2. O estabelecimento responsavel pela producéo das refeicdes deverd possuir Licenga Sanitaria ou Alvara
Sanitario valido, expedido pela autoridade competente, bem como Alvara de Funcionamento e demais licencas,
registros e autorizacbes exigidos para o exercicio das atividades vinculadas ao objeto. Cabera a CONTRATADA
obter, renovar e manter essa documentacao regular durante toda a vigéncia contratual.

4.2.2.1. A apresentacdo de protocolo de solicitacdo, renovagao ou regularizacao ndo substituird o documento
exigido, salvo quando acompanhada de ato formal da autoridade competente que autorize expressamente o
funcionamento do estabelecimento durante o periodo de analise.
4.2.2.2. A ordem de inicio dos servicos somente sera emitida apés a comprovacao da regularidade sanitaria e
de funcionamento do estabelecimento responsavel pela producdo das refeicbes e da regularidade da
responsabilidade técnica.
4.2.2.3. Previamente & emissdo da ordem de inicio, a CONTRATANTE deverd registrar nos autos a
conferéncia da validade e da compatibilidade da documentacdo apresentada com as atividades necessarias a
execuc¢édo do objeto.
4.2.2.4. A CONTRATADA devera apresentar documentagcdo atualizada sempre que ocorrer vencimento ou
renovacdo das autorizacles, alteracdo ou substituicdo da unidade produtora ou modificagdo das condicdes de
funcionamento. Em caso de interdi¢do ou suspensédo sanitaria, a retomada dos servicos dependera da comprovagéo
da regularizacéo e, quando exigivel, da autorizacéo da autoridade competente.
4.2.2.5. A apresentacdo da documentacdo ndo dispensard a CONTRATADA de permitir diligéncias ou
inspecdes técnicas pela CONTRATANTE nos ambientes relacionados a execucdo contratual.

4.2.2.6. Todas as etapas da execucao dos servicos de alimentacdo deverdo observar a RDC ANVISA n° 216
/2004 e suas alteragdes ou horma que venha a substitui-la, bem como as demais normas sanitarias aplicaveis.
4.2.3. A CONTRATADA devera manter profissional nutricionista legalmente habilitado e regularmente inscrito no
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Conselho Regional de Nutricionistas competente, responsavel tecnicamente pela execucéo dos servicos, observadas
as exigéncias de comprovacao previstas neste Termo de Referéncia.

4.2.4. Os profissionais envolvidos na execuc¢do dos servigos deverdo possuir qualificacdo compativel
com as fun¢des desempenhadas, observadas as exigéncias deste Termo de Referéncia e da legislacao profissional
aplicavel.

4.2.5. O licitante devera declarar que tomou conhecimento das informacdes e das condicbes necessarias a
execucao do objeto, facultada a realizacdo de vistoria, conforme as disposicBes especificas deste Termo de
Referéncia.

4.2.6. Os servicos deverédo ser iniciados em até 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato, mediante ordem
de inicio emitida pela CONTRATANTE, observadas as condi¢cfes previstas no item 4.2.2.2.

4.3. O enquadramento das categorias profissionais que serdo empregadas no servi¢co, deve seguir a
Classificagéo Brasileira de Ocupagfes (CBO).

4.4. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das
condicdes necessarias para a prestacao do servico como requisito para celebracao do contrato.

4.5. As obrigacfes da CONTRATADA e da CONTRATANTE séo as estabelecidas neste Termo de Referéncia e no
contrato, especialmente quanto a execucao dos servi¢os, a disponibilizacdo dos recursos operacionais, a fiscalizacéo,
ao recebimento e ao pagamento.

4.6. Os servicos nas dependéncias da CONTRATANTE deverdo contar com quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo qualificado e em namero suficiente para atender as atividades de: recepcdo de géneros/refei¢des,
acolhimento de clientes/usuarios, finalizacdo das preparacdes, higienizacdo ambiental, higienizagdo de utensilios e
equipamentos, distribuicdo das refeicdes no refeitério, mantendo o fluxo continuo, de acordo com as rotinas de todas
as areas da Unidade.

4.6.1. Para a execucgao dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar um niimero minimo de méo- de-obra
especializada para o adequado cumprimento do objeto do Contrato, por funcédo informados no Quadro 3, pertencentes
as categorias de ocupacao, conforme a Classificacéo Brasileira de Ocupac¢des — CBO demonstrada no Anexo |V;

4.6.2. As atribuicdes minimas das categorias profissionais indicadas no Quadro 3 constam do Anexo IV—
Descricdo das funcdes e atribuicdes da equipe técnica, operacional e administrativa, sem prejuizo de outras
atividades compativeis com a respectiva funcéo e necessarias a execucédo do objeto.

Quadro 3
CARGO QUANTIDADE |CODIGO CBO
Nutricionista 01 2237-10
Técnico em Nutricdo Dietética 01 3252-10
Assistente Administrativo 01 4110-10
Auxiliar de Cozinha 03 5134-05
Almoxarife 01 4141-05
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Copeiro 03 5134-25

Servente de Limpeza 02 5143-20

Operador de Caixa 01 4211-25

Cozinheiro 02 5132-05

QUANTIDADE TOTAL DE MAO DE OBRA 15
Subcontratacao

4.7. Nao serd admitida a subcontratacdo, total ou parcial, do objeto contratual, cabendo a CONTRATADA a
execucgdo integral dos servicos e a responsabilidade pelo cumprimento das obrigacdes previstas neste Termo de
Referéncia

Garantia da contratacao

4.8. Sera exigida garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133, de 2021, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor anual do contrato, com validade durante a execucgdo contratual e por
90 (noventa) dias apds o término da vigéncia. Caberd & CONTRATADA optar por cau¢do em dinheiro ou em titulos da
divida publica, seguro-garantia, fianca bancéria ou titulo de capitalizagdo custeado por pagamento Unico, com resgate
pelo valor total, observados os requisitos legais de cada modalidade.

4.9. Caso opte pelo seguro-garantia, a adjudicataria devera apresentar a apélice antes da assinatura do contrato. O
edital assegurara prazo minimo de 1 (um) més, contado da homologacdo da licitagdo e anterior & assinatura do
contrato, para a prestacdo dessa garantia, nos termos do art. 96, 8§ 3°, da Lei n° 14.133, de 2021

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

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

4.9.3. A apolice de seguro-garantia devera acompanhar as modificacdes referentes a vigéncia do contrato principal
mediante a emisséo do respectivo endosso pela seguradora.

4.9.4. Sera permitida a substituicdo da apdlice de seguro-garantia na data de renovacdo ou de aniversario, desde
gue mantidas as condicGes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique descoberto, ressalvados os
periodos de suspenséao contratual

4.9.5. Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apélice 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 cauc¢do em dinheiro ou titulos da divida publica, fianca bancéria ou titulos de capitalizacao.
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4.10. A garantia assegurard, qualguer que seja a modalidade escolhida, sob pena de n&o aceitagcdo, o pagamento de:

4.10.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigagbes nele previstas;

4.10.2. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracéo a contratada; e

4.11. No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacéo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou
renovada, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogéaveis por igual periodo, contado da data de assinatura do
termo aditivo ou da emissado do apostilamento, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagéo.

4.12. Na hipotese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o Contratado ficara
desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a ordem de reinicio da execugéo ou o
adimplemento pela Administracgao.

4.13. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, o Contratado
obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contados da data em que for notificada

4.14. O Contratante executard a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

4.14.1. O Contratante executard a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria. O emitente da
garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo Contratante quanto ao inicio de processo administrativo
para apuracao de descumprimento de clausulas contratuais.

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

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

4.15. 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 capitalizacao,
acompanhada de declara¢do do Contratante, mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu todas as
clausulas do contrato.
4.15.1. A extincdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacdo da SUSEP.
4.15.2. A Administracao devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da
apolice.

4.16. CONTRATANTE executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

4.16.1. O emitente da garantia devera ser notificado pela CONTRATANTE quanto ao inicio de processo
administrativo para apuracéo de descumprimento de clausulas contratuais.

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

4.17. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar san¢fes a contratada.
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4.18. A garantia de execucao é independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste Termo de
Referéncia.

Matriz de alocacao de riscos

4.19. A alocacdo dos riscos relacionados a execu¢do da contratacdo observara a Matriz de Alocacdo de
Riscos, sem prejuizo das regras legais relativas ao caso fortuito, a forca maior, ao fato do principe, ao fato da
Administracao e ao restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro..
4.19.1. A Matriz de Riscos identificara, para cada evento, no minimo:
a) a descrigdo e a causa do risco;
b) as possiveis consequéncias;
) a probabilidade de ocorréncia;
d) o impacto sobre a execuc¢ao contratual;
e) as medidas preventivas e mitigadoras;
f) o responséavel pela adogéo das medidas preventivas;
g) a parte responsavel pelos efeitos decorrentes do evento; e
h) o tratamento aplicavel aos eventuais efeitos financeiros.

4.19.2. A existéncia da Matriz de Riscos nao afastara as obrigagcdes da CONTRATADA relativas:
a) a segurancga dos alimentos;
b) a manutencao da regularidade sanitaria;
¢) a continuidade dos servigos;
d) a execucdo do Plano de Contingéncia;
e) a rastreabilidade dos géneros, insumos e preparacoes; e
f) & preven¢éo, comunicacao e tratamento dos incidentes sanitarios

4.19.3. Os riscos ordinarios, previsiveis e inerentes a atividade empresarial, inclusive oscilacées normais de precos,
falhas de fornecedores, indisponibilidade ordinaria de empregados, quebra ou manutengéo de equipamentos préprios
e demais eventos controlaveis pela CONTRATADA, ndo ensejardo, por si s0s, o restabelecimento do equilibrio
econdmico-financeiro.

4.19.4. A ocorréncia de evento previsto na Matriz de Riscos devera ser formalmente comunicada pela
parte afetada, acompanhada dos documentos que demonstrem o fato, seus efeitos, as medidas adotadas e, quando
cabivel, a repercussao econdmica alegada.

Vistoria

s

4.20. A avaliacao prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno
das condicfes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacéo
de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08 horas as 17
horas.

4.21. Serao disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.22. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para
a realizacao da vistoria
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4.23. Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, deverd prestar declaracdo formal assinada pelo
seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratagao.

4.24. A ndo realizacdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das
instalacdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o
Contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicodes de execucao

5.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. Os servicos deverdo ser iniciados em até 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato, mediante
ordem de inicio emitida pela CONTRATANTE, observadas as condi¢des previstas no item 4.2.2.2.

5.1.2. Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia
e periodicidade de execugdo do trabalho: A prestacdo de servicos de Alimentagdo e Nutricdo envolverd todas
as etapas do processo de operacionalizacédo (producéo e distribuicao) das refeicBes aos usuarios, conforme o padréo
de alimentacdo estabelecido, o niumero de usuarios, o tipo de refeicdo e o0s respectivos horarios definidos,
observando-se ainda que a alimentacgéo fornecida devera estar adequada do ponto de vista nutricional e higiénicos
sanitaria, e atender, no que couber, as normas e legislacdes pertinentes.

5.1.3. CONTRATADA devera manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as
guantidades necessarias para o atendimento, devendo estar previsto estoque emergencial de produtos ndo pereciveis
e pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros;

5.1.4. Os géneros e produtos alimenticios deverdo apresentar qualidade e procedéncia adequadas e atender
as especificacdes do Quadro 4, a legislacdo sanitéria e aos requisitos de identidade, qualidade, inspecdo, embalagem
e rotulagem aplicaveis a cada produto, estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria — MAPA, pela ANVISA
e pelos demais érgdos competentes.

5.1.5. A CONTRATADA devera comprovar mensalmente, mediante documentacao fiscal e comprovacao cadastral
dos fornecedores, que adquiriu de agricultores familiares, empreendedores familiares rurais ou suas organizacoes,
com inscricdo ativa no Cadastro Nacional da Agricultura Familiar — CAF, no minimo 30% (trinta por cento) do valor
total despendido com géneros alimenticios destinados a execugéo contratual no periodo.

5.1.6. Os géneros alimenticios adquiridos da agricultura familiar deverdo compreender, preferencialmente, arroz,
feijdo, farinha de mandioca e hortalicas, observadas as especificacdes e orientagfes da fiscalizagdo, podendo ser
complementados com os demais itens do Quadro 4 para alcancar o percentual minimo previsto no item 5.1.5.

5.1.7. A CONTRATADA poderéa adquirir os géneros alimenticios de quaisquer fornecedores da agricultura familiar
gue possuam inscricao ativa no CAF e cujos produtos atendam aos critérios previstos no item 5.1.4 e no Quadro 4. A
lista de fornecedores do Anexo VI é meramente exemplificativa e nao restringe a escolha de outros fornecedores que
atendam as exigéncias deste Termo de Referéncia..

5.1.8. Os géneros e produtos alimenticios deverdo atender as exigéncias de identificacdo, rastreabilidade,
embalagem, rotulagem e inspecao apliciveis a respectiva categoria, inclusive quanto a datas, validade e informacdes
nutricionais, quando exigiveis, observadas as especificacdes do Quadro 4.

UADRO 4

Especificacbées da matéria-prima e dos servicos
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E comum a todos os itens:

EMBALAGENS

Devem ser constituidas de material que ndo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que
0 proteja da contaminacdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas,
amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em
conformidade com a legislacéo vigente, que especifiquem numero de lote, data de validade. Todas as
embalagens devem atender aos seguintes Regulamentos Técnicos: Resolucdo RDC n° 259, de 20 de
setembro de 2002 - Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados; RDC
216/04;RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2002 Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados,
quando for o caso, Informag¢&o Nutricional Complementar, quando houver; e outras regulamenta¢des
pertinentes; Resolugcdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de
Porcbes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.

ARROZ E FEIJAO

Classificados como tipo 1. Devem apresentar-se fisiologicamente desenvolvidos, s&os, limpos e
secos, observando toler&ncias estabelecidas em legislagdo especifica. Arroz dos tipos: parboilizado e
branco polido. Feijdo dos tipos: preto, mulatinho, carioquinha, fradinho e branco.

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja (texturizada, grdos), gréo-de-bico, lentilha.

FARINHAS E CEREAIS

Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca, de trigo para quibe, de milho, de aveia, fécula de
mandioca, fécula de batata, sendo todos classificados como tipo 1.

MASSAS

Devem apresentar-se intactas, devidamente identificadas, rotuladas, com data de validade impressa
ou estampada nas embalagens interna e externa. Devem ser mantidas condi¢cGes sensoriais (cor,
textura, viscosidade, temperatura) e formato caracteristicos de cada tipo de massa.

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e
sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de
forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de injdrias mec&nicas e manchas de qualquer
origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria
estranha, podriddo, passados, murchos ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal
também deve ser observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente
frutas da época e de incidéncia perene.
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HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor proprios de cada espécie;
inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesbes e/ou manchas de origem mecénicas. Devem se
apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou perfuracées e
marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra matéria estranha. Folhas sem sinais
de murchamento ou amarelamento. Respeitar sazonalidade.

Observacéo 1 - Por solicitacdo da Fiscalizacdo, as hortalicas in natura poderdo ser substituidas por
alimentos pré-elaborados, submetidos a processos de conservacéo diferenciados, dentro das normas
sanitarias vigentes e de acordo com o PIQ da Unidade, contribuindo para a redugéo de residuos e
minimizando o desperdicio de alimentos, agua e energia.

Observagdo 2 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericéo, coentro e horteld destinam-se a confec¢do
e ornamentacéo de preparacbes e a composicdo de molhos, e ndo poderdo ser lancadas como itens
da composigéo de saladas.

CARNES E PESCADOS

BOVINAS: congeladas, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma que gerem

quantidade minima de residuos. Os seguintes cortes serdo utilizados, de acordo com a tabela de
frequéncia mensal: lagarto redondo, cha de dentro, patinho, contra-filé, alcatra, coxdo mole, fraldinha,

acém (sem 0sso), musculo dianteiro.

AVES: Somente sera permitido o emprego de pecas de frango (filé de peito de frango, peito, coxa e
sobrecoxa), que gerem quantidade minima de residuos, respeitando a tabela de frequéncia mensal.

SUINA: pernil e carré (bisteca), congelados, reduzidas em gordura externa, que gerem quantidade
minima de residuos e de acordo com a tabela de frequéncia mensal.

PESCADOS DE AGUA SALGADA: congelados, sem pele, apenas dos tipos especificados a seguir:
postas e filés de namorado, dourado, congro rosa, pescadas, linguado, merluza, polaca.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

CARNE SECA: do tipo cox&o traseiro, totalmente isenta de nervuras, que gere quantidade minima de
residuos, de acordo com a tabela de frequéncia mensal.

LINGUICA: de frango fresca (tipo toscana) e suina curada (dos tipos calabresa, portuguesa e paio).

OUTROS PRODUTOS

LEITE DE VACA: devera ser utilizado o tipo em po e eventualmente, o tipo liquido.
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UAT (UHT): envasado sob condicbes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente
fechadas (tetra pack ou similar) de forma a proteger da contaminacéo e garantir condicbes previstas
de armazenamento. (Tipo A).

CREME DE LEITE UHT: Ser&o admitidos os seguintes tipos: creme de baixo teor de gordura ou leve
(minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda); creme (minimo 20% e méaximo 49,9% de matéria
gorda), e creme de alto teor de gordura (minimo 50% de matéria gorda). O creme de leite submetido
ao processo UHT podera ser conservado a temperatura ambiente, enquanto o creme de leite fresco
pasteurizado devera ser conservado em temperatura inferior a 5°C.

MANTEIGA: com sal ou sem sal. Deve ser envasada com material proprio para este fim, em
embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da contaminacdo. Armazenamento sob
condicOes de temperatura que garanta a qualidade do produto.

QUEIJOS: mussarela, prato, ricota, parmesdo. Deverao ser derivados unicamente do leite de vaca.

TOFU: produzido a partir do extrato de soja tem uma textura firme semelhante com o queijo, sabor
delicado, suave, cor branca cremosa e apresenta-se sob a forma de um cubo branco. E também
conhecido por “queijo de soja”

OVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, liquido pasteurizado; ainda em pd. Casca livre de
sujidades, aderentes e integras; cAmara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e com as
chalazas intactas; gema consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e microbiano.
Devem ser respeitadas as formas de armazenamento a fim de evitar contaminagées.

CREME VEGETAL: comum (até 40 % de lipidio), com ou sem sal. Auséncia de gorduras trans. Deve
apresentar a coloragcdo amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com
os ingredientes de sua composicdo normal. As condi¢cbes de conservacdo devem ser adequadas,
com temperatura ndo superior a 16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema
de anélise de risco, requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C. Teor de gordura lactea nao
superior a 3%.

OLEOS VEGETAIS: de soja e milho, classificados como tipo 1, além de azeite do tipo extra virgem
com acidez maxima de 0,2%. Apresentacao liquida refinada, limpida, sem sinais de particulas
suspensas, coloracdo amarelada translucida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos
devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condicbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas
que coloquem em risco a saude do consumidor.

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, sem conservante metabissulfito de sédio. O
fermentado acético podera ser condimentado ou aromatizado, ou seja, adicionado de condimentos,
aromas ou outras substancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados, extratos e oleos
essenciais, desde que comprovadamente inécuos a saude humana. O vinagre condimentado ou
aromatizado podera apresentar turbidez proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado
acetico.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, polpa de tomate e molho shoyo. Todos sem a
presenca de glutamato monossaodico.
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ACUCAR E ADOCANTES: Aglicar: obtido a partir do caldo da cana-de-agtcar, cristal. Devem ser obt
idos, processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢cbes que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substéncias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em
risco a saude do consumidor. Adogantes: Apenas Acessulfame K, Aspartame, Steviosideo e
Sucralose, todos na forma liquida. Ndo poder&o conter, ainda que em pequenas quantidades, outros
edulcorantes néo especificados neste documento.

POLPAS DE FRUTAS INDUSTRIALIZADOS: polpa é o produto nao fermentado, ndo concentrado e

ndo diluido, obtido da parte comestivel da fruta. S8o exigidas polpas refrigeradas, mantidas sob
temperaturas adequadas e controladas, de forma a garantir a qualidade do produto. As polpas ndo
deverdo apresentar suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas alteradas por

equipamentos, utensilios, recipientes ou embalagens utilizadas durante seu processamento e
comercializag&o.

DOCES INDUSTRIALIZADOS: Doces: cremosos, de corte ou em compotas; de leite, abobora ou frutas,
além de pos para preparo de gelatinas, flans, pudins e mousses (sabores diversos, cor e aroma remetendo
ao sabor especificado na embalagem). Os doces de leite, frutas e abobora nao devem ser coloridos ou
aromatizados artificialmente.

EXTRATO DE COCO, COCO RALADO, FERMENTO: Extrato de coco: obtido da emulsédo aquosa
extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnolégico adequado; sem acgucar;
néo concentrado ou desidratado. Coco ralado: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de
processo tecnolégico adequado; sem acucar, desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.
Fermento: em po, quimico ou bioldgico (seco, instantdneo, massa doce)

CONSERVAS: de azeitonas pretas e verdes, milho, ervilha, palmito.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulacéo uniforme,
coloracdo branca e inodoro), canela em po, canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas
de louro desidratadas, alecrim, manjericdo, tomilho, orégano, noz moscada (grdos ou em po), acafréo da
terra (curcuma).

PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a producéo
minima de residuos.

Os copos descartaveis deverdo ser de 300 ml para sucos e 70 ml para sobremesas. Deverdo atender as
condigbes gerais da NBR 14865 e NBR 13230 da Associacgao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

Os garfos, facas e colheres descartaveis deverdo ser de material resistente, ndo reciclado, embalados
em kits e/ou individuais.
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Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo 240 mm x 220 mm, fabricados com papel n&o reciclado
e atoxico.

O palito dental embalado individualmente, os palitos de mesa do tipo americanos (para uso em
preparacdes).

Embalagens de papel e/ou plastico para embalar os talheres de inox.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de didmetro quando aberta, com
elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortavel, descartavel,
provida de elastico duplo reforcado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou
quaisquer outros defeijtos prejudiciais a sua utilizacao.

Sacos para coleta de amostras esterilizados, com tarja para identificagéo.

Luvas pléasticas descartaveis confeccionada em filme de polietileno de alta densidade, de cor translicida,
atoxica e néo perecivel.

Mascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil adaptacdo ao
contorno do rosto e jalecos descartaveis em TNT também deverdo ser disponibilizados em quantidade
suficiente.

Filme em PVC atéxico, transparente, apresentacdo bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com gramatura de
45 m2 cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (néo transgénicas e néo reciclados)
com excelente alvura e maciez acondicionamento em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado
umido e ndo causar irritagcbes dérmicas para uso em cozinhas.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel ou liquido;

Aditivo de secagem: Excelente poder de secagem. Indicado no enxague final de loucas para promover
brilho e secagem rapida, eliminando o aparecimento de manchas;
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DETERGENTE: liquido (neutro): Féacil aplicacdo e dissolucdo, facilmente removido pelo enxague, alta
detergéncia, excelente poder de remocédo de sujidades. Indicado para lavagem de loucas, talheres, copos
e utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e
esmaltadas, sem odor;

ALCALINO CLORADO EM PO: Fécil aplicacdo e dissolucdo, facilmente removido pelo enxague,
excelente poder de remogéo de sujidades. Indicado para lavagem mecénica de loucas, porcelanas e
plasticos, através do sistema automatico de dosagem. Decapagem de lougas;

ALCALINO CLORADO LIQUIDO: Para lavagem de loucas em maquina de lavar;

DETERGENTE DESENGORDURANTE: liquido: Especialmente desenvolvido para limpeza diaria de
gorduras, oleos e graxas de origem animal e vegetal, em fogbes, pias, azulejos, exaustores, geladeira,
outras superficies. Ndo contém solventes. N&o tem adicdo de fragrancia. Ndo oxida metais, pois possui
aditivo anticorrosivo;

DESINCRUSTANTE: liquido: Produto Quimico Pronto Uso indicado para remogé&o de crostas de gordura,
inclusive carbonizadas de fornos, chapas e grelhas;

DETERGENTE: limpa aluminio: Indicado para limpeza de superficie de aluminio como panelas, formas e

utensilios;

LIMPADOR MULTIUSO: liquido: Produto Quimico Pronto Uso indicado para limpeza diaria de superficies
de cozinhas e banheiros como vidros, espelhos, férmicas, portas, paredes, moveis e bancadas. Ndo deixa
residuos sdlidos e ndo embaca a superficie. Possui aditivos especiais que retardam o acumulo de sujeira.
N&o contém fragréncia. Indicado para uso em cozinhas. Formulado com solventes hidrossolidveis e
mistura de tensoativos que atuam numa grande variedade de sujidade.

PANO DE LIMPEZA: descartavel (limpeza pesada e leve);
SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA: para higienizacdo das méaos;

SANITIZANTE DE VEGETAIS: liquido ou p6: Formulado especialmente para tratamento de sanitizacdo de
legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

5.2. A CONTRATADA devera executar cardapio diario completo elaborado pela CONTRATANTE em consonancia
com as especificacdes técnicas da alimentacdo. Os mesmos serdo entregues pela CONTRATANTE, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizac¢&o;
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5.3. O cardapio devera ser divulgado semanalmente pela CONTRATADA em local visivel ao atendimento nas
dependéncias da CONTRATANTE;

5.4. Todas as matérias-primas de origem animal devem ter registro no Servigo de Inspec¢éo Federal (SIF);

5.5. Todas as matérias-primas de origem vegetal ou animal devem ter registro no Ministério da Saude (MS), caso seja
classificado como produto com obrigatoriedade. Os demais terdo especificagdo em rétulo conforme a Resolugéo n° 23
/00 da ANVISA;

5.6. A CONTRATADA devera apresentar critério de selecdo dos seus fornecedores, constando da identificacao e
regularidade no Orgdo Sanitario competente com a finalidade de garantir a qualidade dos produtos utilizados;

5.6.1. Todos os materiais, especialmente os de higiene, deverédo estar de acordo com a legislacao, cabendo a
fiscalizagdo da CONTRATANTE recusar a utilizacdo daqueles que julgar inconveniente ou abaixo do padrdo de
gualidade de higiene requerido;

5.6.2. O servico de bandeja deverd incluir os kits individuais (talheres, palitos de dente, guardanapos, farinha de
mandioca, molho de salada, molho de pimenta e sal) devidamente embalados;

5.6.3. Os talheres deverao estar disponiveis em kits individuais (garfo, faca, colher de sobremesa) devidamente
embalados, dependendo do cardapio do dia;

5.6.4. O cardépio mensal serd apresentado para a CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de
sua execucao. A CONTRATADA deverd avaliar as condi¢des de execucao do cardpio apresentado em um prazo de
até 07 (sete) dias, para a aprovacdo da CONTRATANTE, através da equipe de fiscalizacao;

5.6.5. ApGs a aprovacao, o cardapio podera sofrer alteragbes, desde que sejam mantidos os padrdes estabelecidos
no contrato e que sejam apresentadas justificativas formalizadas, por escrito a CONTRATANTE, com antecedéncia
minima de 24 (vinte e quatro) horas da producéo do cardapio em questdo. Fica facultado a CONTRATANTE o direito
de aceitacdo das justificativas e das alteracdes propostas pela CONTRATADA,;

5.6.6. A CONTRATADA devera apresentar, juntamente com os cardapios aprovados, as fichas técnicas de todas
as preparacgdes contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valor energético e a composi¢do nutricional destas
(macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sédio). Estas informacfes deverdo fazer parte do Manual de
Padronizacdo da CONTRATANTE, incluindo-se a ilustracdo (fotos) das preparacoes;

5.6.7. Os géneros e produtos componentes do cardapio, quando necessario, poderdo ser substituidos por outros
géneros alimenticios do mesmo tipo ou composi¢ao nutricional similar com concordancia da CONTRATANTE;

5.6.8. Ao usudrio ndo é facultado o direito a repeticdo de qualquer item do cardapio;

5.6.9. O cardapio do dia deverd ser mantido durante todo o horéario da distribuicdo das refeicbes, conforme
percentuais estabelecidos. Substituicbes emergenciais e/ou falhas, por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas,
verbalmente, a CONTRATANTE e autorizadas pela mesma. O ocorrido devera ser oficializado, por escrito, no mesmo
dia, bem como a providéncia de alteracao no cardapio impresso exposto aos usuarios;

5.6.10. Em caso do ndo cumprimento da composi¢do basica do cardapio fica a CONTRATADA obrigada a distribuir
as refeicbes, ndo sendo a CONTRATANTE obrigada a efetuar o pagamento do valor do subsidio das refei¢cdes
incompletas;

5.6.11. Durante todo o periodo de distribuicdo das refeicGes as mesas deverdo permanecer limpas e arrumadas
para utilizacao. No saldo de distribuicdo deverao existir funcionarios em nimero suficiente para atender aos servicgos;

5.6.12. Cabera a CONTRATADA se informar com a CONTRATANTE, no periodo de férias escolares e em
situacbes de caso fortuito ou forca maior, como incidentes climaticos, feriados prolongados ou greves, sobre a
demanda prevista de usuarios, a fim de adequar a sua producéo, objetivando evitar desperdicios;

5.7. A CONTRATANTE disponibilizara o espaco fisico para distribuicdo das refeicbes, conforme Quadro 5 a seguir:

Quadro 5
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Areas internas

Area de distribuicdo e refeitério

Hall de entrada de usuarios

Sanitarios para usuarios

Mesas de refeitdrio

Balcé&o térmico refrigerado

Balcéo térmico aquecido

Modulo de distribuicdo de bandejas e talheres

Lavadora de lougas, em aco inoxidavel, tipo capb

Balc&o de apoio, tipo neutro

Da Equipe da CONTRATADA:

5.8. Para a realizacdo da prestacdo de servico de alimentagdo e distribuicdo ao usuéario, o dimensionamento e a
gualificacdo adequada da mao-de-obra sdo fundamentais na eficiéncia dos servigos prestados. Portanto, o ajuste do
guadro de pessoal técnico, operacional e administrativo (Quadro 3) devera ser qualificado e em numero suficiente
para execucdo das atividades;

5.9. A nomenclatura utilizada das funcdes de pessoal técnico, operacional e administrativo € aquela estabelecida no
Cadigo Brasileiro de Ocupac¢des — CBO, do Ministério do Trabalho e Emprego, na forma da exigéncia contida no Art.
7°, 83° da IN n° 02/2008;

5.10. A CONTRATADA devera dispor e manter quadro completo de pessoal operacional para desenvolver as
atividades de higienizacao dos sanitarios para os usudrios, mantendo as areas limpas por todo periodo de distribuigédo
das refeicbes;

5.11. A CONTRATADA devera dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de
forma a atender o cumprimento das obrigacdes objeto deste termo de referéncia;

5.12. Promover, por recursos proprios, treinamento especifico para os trabalhadores, no minimo duas vezes no ano,
ou quando solicitado pela CONTRATANTE. Deverao ser apresentados a CONTRATANTE, o cronograma de
treinamento, bem como a evidéncia da execucdo do mesmo;

5.13. Fornecer uniforme a todos os seus funcionarios, de acordo com a padronizacdo aprovada pela equipe de
fiscalizacdo da CONTRATANTE, zelando para que 0s mesmos se apresentem com aspecto adequado e limpo, com
crachas, unhas aparadas (sem esmalte), sem adornos (brincos, anéis, colares) cabelos protegidos e barbeados;

19de 79



5.14. Manter a qualidade e uniformidade no padréo de alimentacao e do servigo, independente da escala de servico;

5.15. Manter o pessoal em condi¢cdes de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas,
exames periddicos de salde, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes, que devera ser
apresentado & CONTRATANTE sempre que solicitado;

5.16. Fornecer equipamentos de protecao individual especificos para o desempenho das fungdes;

5.17. Manter em todos os horarios um nutricionista, com poderes para tomar deliberagbes ou atender ao
CONTRATANTE, quanto a boa execucao dos servi¢os contratados;

5.18. Todos os funcionarios deverdo se apresentar sempre limpos, com cabelos presos (mulheres) cabelos aparados
(homens), barbeados e com boa aparéncia, bem como devidamente uniformizados e convenientemente cal¢cados.
Nao sera permitido o uso de sandalias, chinelos, tamancos, etc.;

5.19. N&o sera permitido o uso de adornos pessoais (brincos, anéis, colares, pulseiras, reldgios) e perfumes, bem
como esmalte nas unhas;

5.20. Os funcionarios deverao ser previamente alertados sobre a obrigatoriedade de comunicar a sua chefia qualquer
anormalidade quanto a saude (gripes, les6es de pele, ferimentos, Ulceras, distlrbios intestinais, etc.);

5.21. A CONTRATADA devera elaborar, implementar e manter atualizados os programas, documentos e medidas de
saude e seguranca do trabalho exigidos pela legislacdo vigente, incluindo, quando aplicaveis, o Programa de
Gerenciamento de Riscos — PGR e o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO.

5.21.1. A CONTRATADA devera observar as Normas Regulamentadoras aplicaveis as atividades de producéo,
transporte, distribuicéo, higienizacdo e manipulacdo de alimentos.

5.21.2. Os documentos deverdo ser apresentados a fiscalizagdo sempre que solicitados, resguardadas as
informacdes pessoais e médicas protegidas por lei.

5.21.3. A CONTRATADA devera promover treinamentos relativos a prevencéo de acidentes, combate a incéndio,
ergonomia, uso de equipamentos e resposta a situacdes emergenciais.

5.21.4. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizagéo, até o ultimo dia Gtil do més anterior, a escala mensal
dos empregados alocados a execucao dos servi¢os, indicando, no minimo:

a) nome do empregado;

b) funcéo exercida;

c) jornada e horario de trabalho;

d) periodo de intervalo;

e) dias de trabalho e de descanso; e

f) empregados substitutos ou de cobertura, quando houver.

5.21.4.1. Qualquer alteracdo na escala devera ser previamente comunicada a fiscalizacdo, ressalvadas as
substituicdes emergenciais, que deverdo ser informadas imediatamente e formalizadas até o primeiro dia (Util
subsequente.

5.21.4.2. A adocgéo das escalas serd de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA e nao podera
implicar pessoalidade, subordinacao direta dos empregados a CONTRATANTE ou interferéncia da Administracdo na
gestéo interna da mao de obra.

5.21.5. A CONTRATADA devera manter o Servigo Especializado em Seguranca e Medicina do Trabalho — SESMT
e a Comisséao Interna de Prevencdo de Acidentes e de Assédio — CIPA, ou designar responsavel, quando exigivel,
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observados o grau de risco da atividade, o niumero de empregados, o dimensionamento e as demais condi¢des
estabelecidas nas Normas Regulamentadoras aplicaveis.

5.21.5.1.Quando solicitada, a CONTRATADA devera apresentar a fiscalizacdo a documentacdo comprobatoéria do
atendimento das obrigagdes previstas no item anterior.

5.22. Todo o uniforme devera conter a altura do peito, ao lado esquerdo, a sigla da CONTRATADA;
5.23. No caso da empresa a ser CONTRATADA ja possuir uniforme padronizado, devera apresenta-lo para avaliacao;

5.24. Os funcionarios deverao receber, no minimo, 03 (trés) jogos de uniformes novos, no inicio do Contrato, a fim de
realizar troca diaria, compreendendo: avental, cal¢a, blusa, calcado fechado e/ou bota antiderrapante, touca, chapéu
ou bibico ou qualquer peca similar incluindo ainda, rede de malha fina e/ou touca descartavel para protegéo total dos
cabelos;

5.25. Os funcionarios deverdo se paramentar no local de trabalho e apresentar-se portando cracha de identificagéo
funcional. Ndo serd permitido aos funcionéarios transitar fora das dependéncias da prestacdo do servico trajando
uniforme;

5.26. As despesas com transporte, alimentacéo e seguranca do pessoal da CONTRATADA ocorrerdo por conta da
mesma.

Higiene dos manipuladores

5.27. Para o controle da qualidade dos alimentos produzidos, os manipuladores deverdo realizar exames
admissionais, periodicos e demissionais especificos atendendo a Norma Regulamentadora N° 7 do Ministério do
Trabalho e Emprego;

5.27.1. Os manipuladores de alimentos devem usar uniformes apropriados, de cor branca e diferentes daqueles
utilizados pelos funcionarios responsaveis pela higienizacdo das instalacdes sanitarias (cor a ser aprovada pela
fiscalizacdo da CONTRATANTE);

5.27.2. Os manipuladores devem manter o asseio pessoal precisando ter um local apropriado para guardar os
objetos de uso pessoal;

5.27.3. Os manipuladores serdo afastados, até a melhoria da sua condi¢éo de salde, da atividade de manipulagéo
ao apresentarem lesfes ou enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos,
preparacdes e ou refeicdes.

Local e horario da prestacdo dos servicos

5.28. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco: nas dependéncias do Instituto Multidisciplinar em
Saude - IMS, da Universidade Federal da Bahia - UFBA, Campus Anisio Teixeira, localizado no Municipio de
Vitéria da Conquista/lBA, compreendendo o recebimento, a finalizacdo, a distribuicdo das refeicdes e a execugdo
das atividades operacionais correlatas nas instalacdes disponibilizadas pela CONTRATANTE, sendo as refei¢cdes
produzidas nas instalacbes préprias da CONTRATADA e transportadas em condi¢cées adequadas de conservacao,
qualidade e seguranca alimentar até o local de distribuicao.
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5.29. Os servigcos serdo prestados no seguinte horario: segunda-feira a sexta-feira, observando o calendario
académico e administrativo da Universidade Federal da Bahia, sendo o horario de distribuicdo do almoco das
11h00 as 14h00. A CONTRATADA devera organizar todas as etapas de producdo, transporte, recebimento,
finalizag@o, distribuicdo e higienizacdo de forma a garantir o fornecimento integral das refeicbes no horéario
estabelecido pela CONTRATANTE, podendo os horarios ser alterados por necessidade do servico, mediante
comunicacéo prévia da fiscaliza¢do do contrato.

Rotinas a serem cumpridas
5.29.1. A execucao contratual observara as rotinas abaixo

a) planejamento, produgcdo, acondicionamento, transporte, distribuicdo e fornecimento das refeicbes, em
conformidade com o cardapio aprovado pela CONTRATANTE;

b) execuc@o dos servicos em estrita observancia as especificacbes técnicas, quantitativos, padrées de
qualidade, requisitos nutricionais e sanitarios estabelecidos neste Termo de Referéncia e em seus anexos;

c) manutencéo de equipe técnica, operacional e administrativa em numero suficiente para assegurar a
continuidade, regularidade e eficiéncia da prestacdo dos servicos;

d) observancia das Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, dos Procedimentos Operacionais
Padronizados — POP, do Manual de Boas Praticas e das normas expedidas pela Agéncia Nacional de
Vigil&ncia Sanitaria — ANVISA, pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria — MAPA e pelos demais 6rgéos
competentes;

e) realizacdo do controle de qualidade dos géneros alimenticios, matérias-primas, refeicbes produzidas e
servigcos executados, incluindo controle de temperatura, rastreabilidade, coleta de amostras, registros
operacionais e demais procedimentos exigidos pela legislacdo sanitaria vigente;

f) execucdo das atividades de recebimento, armazenamento, manipulacdo, preparo, transporte, distribuicao
e higienizacdo de equipamentos, utensilios, instalacbes e ambientes utilizados na prestacdo dos servigos,
observadas as especificagbes constantes deste Termo de Referéncia;

g) adocdo de medidas destinadas a prevencdo de desperdicios, ao uso racional de agua e energia, a
segregacdo e destinacdo ambientalmente adequada dos residuos gerados, em conformidade com o0s
requisitos de sustentabilidade previstos neste Termo de Referéncia;

h) atendimento as determinagbes da fiscalizagcdo contratual, com a adoc¢do imediata das providéncias
necessarias para corregdo de irregularidades eventualmente constatadas;

i) manutencdo da capacidade operacional necessaria a execucdo do objeto durante toda a vigéncia
contratual, inclusive nos periodos de redugdo temporaria da demanda decorrentes das férias académicas,
observadas as regras de medicdo e remuneracao previstas neste Termo de Referéncia; e

j) observancia integral das demais condicdes de execucdo, desempenho, fiscalizacdo e qualidade previstas
neste Termo de Referéncia, no contrato e na Lei n°® 14.133/2021.

Programacado diaria das refeicdes

5.30. A CONTRATANTE informara & CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas, o
guantitativo de refeigbes a ser produzido e fornecido no dia subsequente, observado o planejamento das atividades
académicas e administrativas da Universidade.
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5.31. A programacdo dos quantitativos deverd ser realizada diariamente pela CONTRATANTE, podendo sofrer
ajustes excepcionais, devidamente justificados, em razdo de eventos supervenientes, alteracfes do calendario
académico ou necessidades institucionais, hipdtese em que as partes adotardo as medidas necessarias para garantir
a continuidade e a adequada execucgdo dos servicos.

5.32. A CONTRATADA deverd organizar sua producdo, logistica, aquisicdo de insumos e demais atividades
operacionais com base nos quantitativos informados pela CONTRATANTE, observadas as disposi¢cdes deste Termo
de Referéncia e as regras de medi¢do e pagamento previstas contratualmente.

5.32.1. Durante os periodos de férias académicas previstos no calendario oficial da UFBA, o fornecimento de
refeicdes observarda a demanda e a programacgdo informadas pela CONTRATANTE, assegurada a capacidade
operacional necesséria & continuidade dos servicos.

5.32.2. Durante esses periodos, sera assegurado quantitativo minimo remunerado correspondente a 100 (cem)
refeicdes por dia util, ainda que a demanda efetivamente registrada seja inferior, condicionado a manutengédo da
estrutura operacional e ao cumprimento das obrigacdes contratuais, conforme os itens 5.32.4 a5.32.6 e 7.5.7.

5.32.3. A remuneracdo minima prevista neste item corresponde a cobertura parcial dos custos fixos necessérios a
manutencado da capacidade operacional da CONTRATADA, incluindo, entre outros:

a) pessoal vinculado a execuc¢éo contratual;

b) encargos trabalhistas, previdenciarios e fundiérios;

¢) manutencado da unidade produtora, dos equipamentos e da estrutura administrativa;
d) custos de logistica, transporte e planejamento operacional; e

e) demais despesas permanentes indispensaveis a retomada regular dos servigos.

5.32.4. Durante as férias académicas, a CONTRATADA devera manter:
a) a regularidade das licencas, autorizacdes e registros exigidos;
b) o Responsavel Técnico e a estrutura administrativa necessaria ao acompanhamento do contrato;
C) 0s equipamentos, veiculos e instalacées em condi¢cdes adequadas de funcionamento;

d) a equipe minima necessaria a manutencéao, planejamento, higienizacdo, conservacao e preparagcao
para a retomada dos servigos; e

e) capacidade operacional para atender a programacdo de refeicbes comunicada pela
CONTRATANTE durante as férias e para retomar integralmente a execugao regular na data informada
pela Administracao.

5.32.5. A CONTRATANTE comunicara formalmente & CONTRATADA as datas de inicio e término do periodo de
férias académicas, conforme o calendario oficial da UFBA.

5.32.6. A remuneragdo minima néo seré devida quando:
a) a CONTRATADA nédo mantiver a estrutura operacional exigida;
b) houver suspenséo ou interrupgdo do contrato por fato imputavel 8 CONTRATADA;
c) a CONTRATADA estiver impossibilitada de retomar os servigos na data determinada pela CONTRATANTE;

d) houver extingcdo, suspensédo formal ou outra medida administrativa que afaste a obrigacdo de manutencao da
estrutura; ou
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e) forem constatadas irregularidades que impecam a continuidade da execugéo contratual.

Plano de contingéncia operacional

5.33. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizacdo, antes do inicio da execucdo dos servi¢os, Plano de
Contingéncia destinado a assegurar a continuidade do fornecimento das refeicbes em situagbes de falta de agua,
interrupcdo de energia elétrica, falha ou quebra de equipamentos, indisponibilidade de veiculos, atraso de
fornecedores, impossibilidade temporaria de utilizacdo da unidade produtora ou outros eventos que possam
comprometer a execucao do objeto.

5.33.1. O Plano de Contingéncia dever indicar os procedimentos alternativos de producéo, acondicionamento,
transporte e distribuicdo, os responsaveis por sua execuc¢do, 0s canais de comunicacao e 0s prazos para adoc¢do das
medidas.

5.33.2. Em caréater excepcional e temporario, a fiscalizagdo podera autorizar o fornecimento das refeicdes em
embalagens individuais ou marmitas, desde que mantidos o cardapio, os quantitativos, o valor nutricional, a
temperatura e as condic¢des higiénico-sanitarias exigidas.

5.33.3. Na hipotese de interrupg¢édo do abastecimento ou constatacdo de impropriedade da agua disponivel
para consumo, producdo ou higienizacdo, a CONTRATADA devera providenciar fonte alternativa de agua potavel
devidamente regularizada e em quantidade suficiente para garantir a seguranca e a continuidade dos servigos.

5.33.4. O Plano de Contingéncia devera contemplar, além das hip6teses previstas no item 5.33, procedimentos
especificos para:

a) suspenséo, vencimento, cassacao ou restricdo da Licenca Sanitaria;
b) interdicao total ou parcial da unidade produtora;

C) suspeita ou confirmacdo de doencga transmitida por alimentos;

d) resultado laboratorial insatisfatorio;

e) contaminacgao ou impropriedade da agua;

f) recolhimento de géneros alimenticios, matérias-primas ou insumos;
g) indisponibilidade do nutricionista responsével técnico;

h) acidente, pane ou falha durante o transporte;

i) rompimento da cadeia de temperatura; e

j) qualguer outra ocorréncia que possa comprometer a seguranca dos alimentos ou a continuidade dos servicos.

5.33.5. O Plano devera indicar, para cada situa¢éo de contingéncia:
a) os responsaveis pelo acionamento e pela execucéo das medidas;
b) os canais e prazos de comunicacdo com a CONTRATANTE;
¢) os procedimentos de suspenséo, substituicdo ou continuidade do fornecimento;

d) os fornecedores, veiculos, equipamentos e recursos alternativos;
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€) os procedimentos de rastreabilidade e preservacdo dos registros; e

f) os critérios para retomada da producéo e da distribuicéo.

5.33.6. A utilizagcdo de unidade produtora alternativa dependera de autorizacdo prévia e expressa da
CONTRATANTE e da apresentacdo dos documentos que comprovem:

a) Licenca Sanitaria ou Alvara Sanitério valido;

b) Alvara de Funcionamento compativel;

c) responsabilidade técnica regular perante o Conselho Regional de Nutricionistas;
d) capacidade operacional suficiente;

e) condi¢des adequadas de producédo, acondicionamento e transporte; e

f) atendimento as demais exigéncias deste Termo de Referéncia.

5.33.7. A unidade alternativa ndo podera ser utilizada quando estiver submetida a interdi¢éo, restricdo sanitaria ou
gualquer situacao que possa comprometer a seguranca das refeicoes.

5.33.8. O Plano de Contingéncia devera ser mantido atualizado, submetido a fiscalizacdo sempre que houver
alteracao relevante e testado periodicamente por meio de simulacdo documental ou operacional, quando solicitado
pela CONTRATANTE.

Sistema auditavel de controle das refei¢cGes

5.34. A CONTRATADA devera manter sistema confiavel, rastreavel e auditavel de controle das refei¢cdes efetivamente
fornecidas, contendo, no minimo, a data, o horario, o quantitativo distribuido e a categoria do usuario, quando
aplicavel.

5.34.1. O controle poderé ser realizado mediante sistema eletrénico, equipamento registrador, cartdo, ticket ou
outro mecanismo previamente aprovado pela CONTRATANTE.

5.34.2. Os registros da CONTRATADA deverdo ser compativeis com os controles oficiais adotados pela
CONTRATANTE e permanecer disponiveis para consulta, conferéncia e auditoria durante toda a execugéo contratual.

5.34.3. Em caso de divergéncia, sera considerado, para fins de medicéo, o quantitativo validado pela fiscalizacéo
com base no conjunto dos registros disponiveis, assegurada a manifestacdo da CONTRATADA.

Relatdrio diario e mensal das refei¢cdes

5.35. A CONTRATADA devera encaminhar & fiscalizagao:
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5.35.1. relatério diario de fechamento, contendo o quantitativo de refei¢cdes fornecidas e eventuais ocorréncias
verificadas durante a distribuicdo; e

5.35.2. relatério mensal consolidado, contendo os quantitativos diarios e mensais, as categorias de usuarios
atendidos, as alteracdes de carddpio autorizadas, as ocorréncias operacionais e sanitarias e as demais informacdes
solicitadas pela fiscalizacao.

Controle de acesso e categorias de subsidio

5.36. O acesso dos usuarios as refeicdes observara as categorias e critérios de subsidio definidos pela
CONTRATANTE, mediante listagem oficial, sistema eletrénico, cartéo, ticket, comprovante de matricula, documento
de identificagdo ou outro mecanismo previamente aprovado pela Administracéo.

5.36.1. As listagens de estudantes beneficiarios e demais usuérios com direito a subsidio serdo fornecidas ou
validadas exclusivamente pela CONTRATANTE.

5.36.2. A CONTRATADA nao podera incluir, excluir ou alterar a categoria de subsidio do usuario sem
autorizagcdo da CONTRATANTE.

5.36.3. Os dados pessoais utilizados no controle de acesso deverdo ser tratados exclusivamente para a
execucao contratual, observadas as normas relativas a protecéo de dados pessoais.

Arrecadacao do valor pago diretamente pelos estudantes

5.37. Quando houver pagamento direto de parcela do valor da refeicdo pelo usuario, a arrecadacgao sera realizada
pela CONTRATADA, por meio previamente aprovado pela CONTRATANTE, com emissdo de comprovante e registro
individualizado da operacao.

5.37.1. A CONTRATADA respondera pela guarda, seguranca, conciliacdo e controle dos valores arrecadados, nao
cabendo a CONTRATANTE responsabilidade por perdas, furtos, roubos, divergéncias de caixa ou falhas nos meios
de pagamento.

5.37.2. A CONTRATADA devera apresentar relatorio diario e mensal da arrecadacao, discriminando o niumero de
refeicdes fornecidas por categoria de usuario e os valores efetivamente recebidos.

5.37.3. O faturamento devera considerar os valores pagos diretamente pelos usudrios, de acordo com a
sistematica de subsidio e a planilha contratual.

5.38. A CONTRATADA deveréa apresentar a fiscalizacdo, antes do inicio da execuc¢do dos servi¢cos, o Manual de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, os Procedimentos Operacionais Padronizados — POP e as Instru¢des de
Trabalho aplicaveis ao objeto, adequados as instalacdes e as rotinas operacionais utilizadas, mantendo-os
atualizados e disponiveis durante toda a execugéo contratual.

5.39. A CONTRATADA deveré coletar diariamente amostras representativas de todas as preparacdes produzidas e
distribuidas, acondicionando-as em recipientes ou embalagens esterilizadas, devidamente identificadas e lacradas,
mantendo-as sob temperatura adequada pelo prazo minimo de 72 (setenta e duas) horas, ou pelo periodo
estabelecido pela legislac@o sanitaria vigente, para eventual andlise laboratorial.
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5.39.1. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizacdo, sempre que solicitado, amostras, fichas técnicas,
rétulos, registros sanitarios, laudos ou demais documentos relativos aos géneros alimenticios, embalagens, materiais
de limpeza, sanitizantes e outros produtos utilizados na producgdo, acondicionamento, transporte, distribuicdo e
higienizacgéo.

5.40. A CONTRATADA devera realizar, as suas expensas, analises microbioldgicas, fisico-quimicas e, quando
tecnicamente cabivel, toxicolégicas das refeicoes, preparacdes, matérias-primas, superficies, utensilios e
equipamentos utilizados na execucao dos servi¢cos, com periodicidade semestral ou sempre que solicitado pela
fiscalizacdo ou pela autoridade sanitaria competente, apresentando a CONTRATANTE os respectivos laudos
laboratoriais.

5.40.1. A CONTRATADA devera manter procedimento documentado de rastreabilidade e recolhimento dos
géneros alimenticios, matérias-primas, insumos e preparacdes utilizados na execuc¢éo contratual.

5.40.2. O sistema de rastreabilidade devera permitir identificar, no prazo méaximo de duas horas contado da
solicitacdo da fiscalizacgao:

a) o fornecedor e a respectiva nota fiscal

b) o fabricante ou produtor;

€) o nimero do lote e o prazo de validade;

d) a data de recebimento;

e) as condicdes de armazenamento;

f) as preparagfes nas quais o produto foi empregado;
g) as datas e os quantitativos distribuidos; e

h) a localizag&o ou destinacdo das unidades remanescentes.

5.40.3. Identificado risco sanitario, desvio de qualidade, determinacao de recolhimento pelo fabricante ou pela
autoridade competente, a CONTRATADA devera imediatamente:

a) segregar e identificar o lote;

b) bloquear sua utilizacéo;

¢) suspender a distribuicdo das preparac¢des relacionadas;
d) comunicar a fiscalizacao;

e) preservar os documentos e amostras pertinentes; e

f) adotar os procedimentos de devolugéo, descarte ou recolhimento aplicaveis.

5.40.4. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizacdo relatério do recolhimento, contendo a identificacdo do
produto, a quantidade recebida e utilizada, as preparacdes envolvidas, 0s usuéarios potencialmente expostos, a
guantidade bloqueada ou descartada e as medidas corretivas adotadas.

5.40.5. A CONTRATADA devera manter cadastro atualizado dos fornecedores de géneros alimenticios e insumos
utilizados no contrato, contendo os respectivos dados de identificacdo, documentos sanitarios, produtos fornecidos e
histérico de inconformidades.
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5.40.6. A substituicdo de fornecedor, produto, marca ou ingrediente que possa alterar a composi¢ao nutricional, a
presenca de alergénicos, o rendimento, a qualidade sensorial ou a seguranca da preparacao devera ser previamente
comunicada ao nutricionista responsavel e a fiscalizacao.

5.40.7. A fiscalizacao podera exigir a substituicdo ou desqualificagdo de fornecedor que apresente inconformidades
sanitarias, reincidéncia de produtos inadequados, auséncia de rastreabilidade ou documentacao irregular.

5.41. A CONTRATADA devera realizar, as suas expensas, analise microbiolégica e fisico-quimica da agua utilizada
na producdo, manipulacéo e higienizacdo dos alimentos, com periodicidade trimestral ou sempre que solicitado pela
CONTRATANTE ou pela autoridade sanitéria competente, apresentando os respectivos laudos a fiscalizagao.

5.41.1. Quando o reservatério de agua estiver localizado na unidade produtora da CONTRATADA ou se
encontrar sob sua responsabilidade exclusiva, devera ser higienizado em intervalo maximo de 6 (seis) meses, por
empresa ou profissional legalmente habilitado, com apresentacdo do certificado ou registro correspondente a
fiscalizacao.

5.41.2. A obrigacdo ndo abrangera reservatérios gerais pertencentes & CONTRATANTE, salvo quando sua
manutencao for expressamente atribuida & CONTRATADA e devidamente considerada na formacéo do preco.

Protocolo de incidente sanitario

5.42. A CONTRATADA devera manter e aplicar protocolo de resposta a incidentes sanitarios relacionados a
producdo, ao acondicionamento, ao transporte, a finalizacdo e a distribuicdo das refeicdes.

5.42.1. Diante de suspeita de deterioracao, contamina¢éo, doenca transmitida por alimentos ou qualquer evento
gue possa representar risco a salde dos usuarios, a CONTRATADA devera suspender imediatamente a producéo, o
transporte ou a distribuicdo da preparacéo, do lote ou da refei¢cdo envolvida e comunicar o fato & fiscalizacdo técnica e
ao gestor do contrato.

5.42.2. A CONTRATADA deveré preservar, identificar, segregar e manter sob custddia:
a) as amostras das preparagdes servidas;
b) as embalagens, os rotulos, os lotes e as notas fiscais dos insumos envolvidos;
C) os registros de temperatura;
d) as fichas técnicas e as ordens de producéo;
e) a relacao dos fornecedores;
f) os registros dos manipuladores que participaram da producéo; e

g) os registros de higienizacao, transporte e controle de qualidade.

5.42.3. A ocorréncia devera ser comunicada imediatamente a CONTRATANTE por telefone, mensagem eletrénica
ou outro canal definido pela fiscalizacdo e formalizada em até 2 (duas) horas apds a ciéncia do fato, por meio que
permita a comprovacao do envio e do recebimento.

5.42.4. A CONTRATADA devera realizar as notificacfes obrigatorias as autoridades sanitarias e epidemioldgicas
competentes e prestar todas as informacdes solicitadas pela CONTRATANTE, observadas a legislacdo vigente e as
orientacdes dos 6rgdos responsaveis.
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5.42.5. As amostras, os alimentos, a agua, as superficies, os utensilios, os equipamentos ou outros materiais
indicados pela fiscalizagdo deverdo ser encaminhados, as expensas da CONTRATADA, a laboratério tecnicamente
habilitado para os ensaios correspondentes, preservadas a integridade, a temperatura, a identificagdo e a cadeia de
custadia.

5.42.6. A retomada da producdo, do transporte ou da distribuicdo da preparagéo ou do lote suspenso dependera
da comprovacédo da eliminacdo do risco, da execucdo das medidas corretivas e da autorizacdo da fiscalizacéo
técnica, sem prejuizo das competéncias da autoridade sanitaria.

5.42.7 A CONTRATADA devera apresentar:

a) relatério preliminar em até 24 (vinte e quatro) horas, contendo a descri¢cdo da ocorréncia, as preparacdes e 0s
lotes envolvidos, o nUmero estimado de usudrios potencialmente expostos e as medidas emergenciais adotadas; e

b) relatério conclusivo em até 5 (cinco) dias Uteis, salvo prazo diverso estabelecido pela fiscalizacdo ou pela
autoridade competente, contendo a investigacdo das causas, 0s resultados laboratoriais disponiveis, as medidas
corretivas e o plano de prevencao da recorréncia.

5.42.8. A suspensdo preventiva determinada neste item ndo afasta a responsabilidade da CONTRATADA pela
substituicdo das refei¢cdes, pela continuidade do atendimento, pela execucdo do Plano de Contingéncia e pelas
consequéncias contratuais decorrentes da ocorréncia.

5.43. As sobras de alimentos expostas a distribuicdo, retornadas do saldo ou que tenham sido submetidas a
manipulagdo deverdo ser desprezadas no mesmo dia, vedado o seu reaproveitamento. Somente poderdo ser
aproveitados alimentos nédo expostos e ndo manipulados, desde que tenham sido mantidos em condi¢fes adequadas
de tempo e temperatura e observadas as exigéncias da legislacdo sanitaria vigente (observada a RDC ANVISA n° 216
/2004).

5.44. A CONTRATADA devera implantar e manter controle periédico das sobras limpas, sobras sujas, resto-ingestao
e desperdicios de alimentos, com registros quantitativos, analise das causas e ado¢do de medidas corretivas
destinadas a reducéo das perdas e ao aperfeicoamento do planejamento da producéo.

5.45. A CONTRATADA devera estabelecer e manter controles qualitativos e quantitativos de todas as etapas da
execuc¢do dos servigos, incluindo recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, acondicionamento, transporte,
distribuicdo, higienizacédo, sobras, desperdicios e destinacdo dos residuos, mantendo os registros disponiveis a
fiscalizacao.

5.45.1. Os termbmetros utilizados no recebimento, producdo, acondicionamento, transporte, armazenamento e
distribuicdo das refeicbes deverdo ser calibrados periodicamente, mediante procedimento interno tecnicamente
reconhecido ou por empresa especializada, devendo os respectivos registros e certificados permanecer disponiveis a
fiscalizacao.

5.45.2. Os termdmetros deverao ser higienizados e desinfetados antes e ap0s cada utilizacdo, especialmente suas
hastes, de modo a prevenir contaminacao cruzada.

5.45.3. Os equipamentos de medicdo que apresentarem defeito, avaria ou divergéncia nos resultados deverao
ser imediatamente retirados de uso, substituidos ou submetidos a nova calibragéo.

5.45.4. A CONTRATADA devera registrar, em planilhas fisicas ou sistema eletrdnico auditavel, as temperaturas
verificadas nas etapas de recebimento, armazenamento, preparo, acondicionamento, expedicao, transporte, chegada
ao IMS/UFBA, espera e distribuicio das refei¢des.

5.45.5. Os registros deverdo conter, no minimo, data, horéario, preparacdo ou equipamento avaliado, temperatura
aferida, identificac@o do responsavel pela medicdo, eventual inconformidade e providéncia corretiva adotada.

5.45.6. As planilhas e registros deverao permanecer disponiveis a fiscalizacao durante toda a execugao contratual
e ser apresentados sempre que solicitados.
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5.45.7. A CONTRATADA devera manter registro de cada operacdo de transporte das refei¢cdes, contendo, no
minimo:

a) identificacdo do veiculo e do condutor;

b) data e horario de saida da unidade produtora;

c¢) horario de chegada ao IMS/UFBA;

d) quantidade de recipientes ou caixas transportadas;

e) temperatura das preparacées na saida e na chegada;

f) condi¢bes de integridade dos recipientes;

g) ocorréncia de atrasos, acidentes, abertura indevida ou falha de temperatura; e

h) providéncias adotadas.

5.45.7.1. Os veiculos deverdo ser submetidos a procedimento documentado de higienizacéo, com registro da
data, dos produtos utilizados e do responsavel pela execucéo.

5.45.7.2. E vedado o transporte simultaneo das refeicdes com produtos quimicos, residuos, animais, pessoas
nao autorizadas ou quaisquer materiais que possam causar contaminacdo ou comprometer a integridade dos
alimentos.

5.45.7.3. A fiscalizacdo podera recusar o recebimento das refeices quando forem constatadas condicGes
inadequadas do veiculo, dos recipientes, da temperatura ou da integridade das preparacdes.

5.45.8. Apo6s o recebimento no IMS/UFBA e durante todo o periodo de distribuigdo:

a) as preparacOes quentes deverdo ser acondicionadas e mantidas em pass-throughs aquecidos, balcées térmicos
ou equipamentos equivalentes capazes de preservar as temperaturas exigidas pela legislacdo sanitaria;

b) as preparagées frias, saladas, frutas, sobremesas refrigeradas e demais alimentos que exijam conservagdo sob
refrigeracdo deverdo ser acondicionados separadamente em pass-throughs refrigerados, balcbes refrigerados ou
equipamentos equivalentes; e

c) os recipientes e equipamentos deverdo permanecer protegidos, higienizados, identificados e em condicbes
adequadas de funcionamento.

5.45.8.1. E vedada a permanéncia das preparacdes em temperatura inadequada ou fora dos equipamentos de
conservagao por periodo superior ao admitido pela legislacéo sanitaria e pelos procedimentos constantes do Manual
de Boas Praéticas.

5.46. A CONTRATADA devera manter programa de controle integrado de vetores e pragas urbanas nas instalacdes
sob sua responsabilidade, executado por empresa especializada e regularmente licenciada pelo 6érgdo competente,
mediante procedimentos que nao oferecam risco de contaminacdo aos alimentos, equipamentos, utensilios,
trabalhadores e usuarios, mantendo disponiveis os certificados e comprovantes dos servicos realizados.

5.47. A CONTRATADA devera realizar avaliacdo sensorial das preparagdes antes da distribuicdo, verificando
aparéncia, cor, odor, sabor, textura, consisténcia e temperatura, registrando os resultados e adotando imediatamente
as providéncias necessarias quando identificada qualquer inconformidade.
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5.47.1. A CONTRATADA devera colaborar com a realizacdo de testes de aceitabilidade, pesquisas de
satisfacdo ou avaliacbes das preparagles, sempre que solicitado pela CONTRATANTE, observada metodologia
previamente definida pelo nutricionista responséavel pela fiscalizacao.

5.47.2. .Quando a preparagdo apresentar indice de aceitabilidade inferior ao parametro definido pela
CONTRATANTE, deverdo ser investigadas as causas da rejeicdo e adotadas medidas corretivas, podendo a
preparacéo ser reformulada, substituida ou retirada dos cardapios futuros.

5.47.3. Os resultados e as medidas adotadas deverédo constar de relatério disponibilizado a fiscalizacao.

5.48. As preparacdes que apresentarem inconformidade sanitaria, nutricional, sensorial, de temperatura,
porcionamento ou de composicdo deverdo ser imediatamente retiradas e substituidas pela CONTRATADA, sem 6nus
adicional para a CONTRATANTE e sem prejuizo das glosas e sanc¢fes cabiveis.

Registro e tratamento das manifestac6es dos usuarios

5.49. A CONTRATADA devera manter mecanismo acessivel para o registro de reclamacfes, sugestdes, elogios e
demais manifestacdes dos usuarios relacionadas a qualidade das refei¢cdes, ao atendimento, a distribuicdo e aos
demais servigos abrangidos pela contratacéo.

5.49.1. O mecanismo de registro podera ser disponibilizado por meio fisico ou eletrbénico, previamente aprovado
pela CONTRATANTE, sem prejuizo da utilizacdo dos canais institucionais de ouvidoria da Universidade.

5.50. As manifestacdes recebidas deverdo ser registradas e encaminhadas ao Nutricionista Responsavel Técnico e
a fiscalizag&o do contrato, contendo, quando possivel:

a) a data e o horario da ocorréncia;

b) a descricdo da manifestacéao;

C) 0 servico, a preparacdo ou a atividade relacionada;
d) a andlise realizada; e

e) as providéncias corretivas ou preventivas adotadas.

5.50.1. As manifestacdes que indiqguem possivel risco a saude, falha sanitaria, alimento impréprio, corpo
estranho, alteracdo sensorial relevante ou outra situacdo grave deverdo ser comunicadas imediatamente a
fiscalizacdo, sem prejuizo da retirada da preparagéo e da ado¢ao das medidas emergenciais cabiveis.

5.51. A CONTRATADA devera apresentar mensalmente a fiscalizacdo relatorio consolidado das manifestacdes
recebidas, contendo as inconformidades identificadas, as providéncias adotadas, os prazos de solucdo, a situacdo de
cada ocorréncia e as medidas implementadas para evitar sua repeticao.

Colaboracdo com atividades académicas
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5.52. Mediante solicitacdo e programacéo prévias da CONTRATANTE, a CONTRATADA devera colaborar com
atividades institucionais de ensino, pesquisa e extensao desenvolvidas pela UFBA nas éareas relacionadas a
alimentacéo, nutricdo, salude, seguranca alimentar e gestdo de unidades de alimentagéo e nutricdo, desde que néo
haja prejuizo a execucao regular dos servicos contratados.

5.52.1. Arealizacdo dessas atividades devera observar:
a) as normas sanitarias e de seguranca aplicaveis;
b) as regras de acesso as instalagbes;
c) a protecdo dos dados pessoais e das informacbes comerciais ou técnicas da CONTRATADA;
d) a supervisao do Nutricionista Responsavel Técnico, quando necessaria; e

e) a programacdo previamente aprovada pela fiscalizacdo.

5.52.2. O ingresso de estudantes, pesquisadores, visitantes ou terceiros nas areas de producdo, manipulacéo,
armazenamento e distribuicdo dependera de autorizacdo prévia e do uso da paramentacao exigida pelas normas
sanitérias, incluindo, conforme o risco da area, jaleco, touca, rede de protecdo dos cabelos, calgado fechado e demais
equipamentos determinados pelo Responsavel Técnico. A responsabilidade pelo fornecimento dos materiais
descartaveis de paramentacdo aos visitantes devera observar as condi¢des definidas pela CONTRATANTE, sendo
vedado o ingresso nas areas técnicas sem 0s equipamentos exigidos.

5.52.2.1. As toucas, jalecos descartaveis e demais materiais de protecdo destinados a visitantes
institucionais serdo fornecidos pela CONTRATADA, salvo quando se tratar de atividade académica previamente
programada em que a CONTRATANTE atribua expressamente aos participantes a responsabilidade pela
paramentacéo.

5.52.3. A CONTRATADA poderéa impedir o acesso de pessoa que ndo atenda as exigéncias sanitarias e de
seguranca, comunicando o fato a fiscalizacéo.

5.53. A colaboracgéo prevista no item anterior ndo podera:

a) implicar cessdo ou disponibilizacdo de empregados da CONTRATADA para atividades estranhas ao
objeto;

b) comprometer a produgéo, o transporte ou a distribuicdo das refei¢coes;
¢) gerar custos adicionais a CONTRATADA sem prévia formalizagcdo; ou

d) autorizar o acesso irrestrito de estudantes, pesquisadores ou terceiros as areas de producéo e
manipulagdo de alimentos.

5.53.1. Eventuais atividades que provoquem alteracéo relevante das rotinas, aumento de custos, necessidade de
insumos adicionais ou utilizacdo extraordinéria da estrutura da CONTRATADA dependerdo de prévia avaliagdo e
formalizacdo pela Administracao.

5.54. Mediante programacéo e orientacdo da CONTRATANTE, a CONTRATADA devera colaborar com acgdes
institucionais de educacdo alimentar e nutricional relacionadas ao objeto, especialmente aquelas destinadas a
promoc¢do da alimentacdo saudavel, ao incentivo ao consumo de frutas, hortalicas e alimentos regionais e a

prevencao do desperdicio.

32de 79



5.54.1. As acdes ndo poderdo interferir na execucao regular dos servigos nem gerar custos adicionais sem
prévia formalizacao

Capacitacao e treinamento da equipe

5.55. A CONTRATADA devera promover capacitagdo inicial e treinamentos periédicos de seus empregados,
compativeis com as atividades desempenhadas, abrangendo, no minimo:

a) higiene pessoal e manipulacdo segura dos alimentos;

b) Boas Préticas para Servigos de Alimentacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados — POP;
¢) prevencdo da contaminag&o cruzada;

d) controle de tempo e temperatura;

e) higienizacdo de ambientes, equipamentos e utensilios;

f) prevencdao de acidentes e utilizacdo adequada dos Equipamentos de Protecéo Individual — EPI;

g) prevencgao e combate a incéndio, quando aplicavel; e

h) atendimento adequado, respeitoso e cordial aos usuarios.

5.55.1. Os treinamentos deverao ser registrados, contendo, no minimo, data, contelldo ministrado, carga
horaria, identificagdo do responséavel pela capacitacdo e relacdo dos empregados participantes, devendo os
respectivos comprovantes permanecer disponiveis a fiscalizagdo.

Condicdes de satide dos manipuladores

5.56. A CONTRATADA devera assegurar que os empregados envolvidos na manipulacdo, acondicionamento,
transporte e distribuicdo de alimentos apresentem condicfes de salude compativeis com as atividades exercidas,
submetendo-0s aos exames ocupacionais e as avaliacdes exigidas pela legislacéo trabalhista, sanitaria e de saude
ocupacional.

5.56.1. O empregado que apresente doencga, lesdo, infeccdo, sintoma ou qualquer condicdo que possa
comprometer a seguranca dos alimentos devera ser imediatamente afastado das atividades de manipulacao,
enquanto persistir o risco sanitario, sem prejuizo das obrigacdes trabalhistas da CONTRATADA.

5.56.2. A CONTRATADA devera manter disponiveis a fiscalizacdo os documentos comprobatoérios da realizacao
dos exames ocupacionais, resguardado o sigilo das informacdes médicas e dos dados pessoais dos empregados.

Prevencdo da contaminacao cruzada

33de 79



5.57. A CONTRATADA devera adotar medidas permanentes destinadas a preveng¢do da contaminacgdo cruzada
entre alimentos crus, alimentos preparados, preparacdes prontas para consumo, produtos alergénicos, produtos
saneantes, utensilios, equipamentos, superficies e demais materiais utilizados na execugéo dos servigos.

5.57.1. Deverao ser observados fluxos operacionais adequados, separacao fisica ou temporal das atividades,
identificacdo dos utensilios e recipientes, higienizacdo das superficies e demais procedimentos estabelecidos no
Manual de Boas Praticas e nos Procedimentos Operacionais Padronizados — POP.

5.57.2. Os produtos saneantes, materiais de limpeza e demais substancias quimicas deverdo ser
armazenadas em local proprio, identificado e separado dos géneros alimenticios, embalagens, utensilios e
equipamentos utilizados na producéo e distribuicdo das refei¢oes.

5.57.3. A CONTRATADA devera manter controle atualizado dos ingredientes alergénicos presentes nas
preparacfes, com base nas fichas técnicas, nos rotulos dos produtos e nas informacg@es fornecidas pelos fabricantes.

5.57.4. As preparacdes que contenham ingredientes capazes de causar alergias ou intolerancias alimentares
deverdo ser identificadas de forma clara no cardapio ou em instrumento informativo disponibilizado aos usuarios,
observada a legislacéo aplicavel.

5.57.5. A CONTRATADA devera adotar procedimentos destinados a prevenir o contato cruzado entre
preparacdes que contenham alergénicos e aquelas que ndo os contenham, contemplando, quando techicamente
necessario:

a) separacéo de utensilios e recipientes;

b) higienizacéo prévia de equipamentos e superficies;
¢) identificag@o dos ingredientes e preparacées;

d) armazenamento segregado; e

e) capacitacdo dos empregados.

5.57.6. A CONTRATADA néo podera assegurar a auséncia absoluta de determinado alergénico quando houver
risco de contato cruzado na unidade produtora, devendo essa circunstancia ser informada de forma clara a
CONTRATANTE e aos usuarios.

Produtos saneantes e materiais de higienizacao

5.58. Todos os produtos saneantes, detergentes, desinfetantes e demais materiais utilizados na higienizacéo deverao
estar regularizados perante os 6rgdos competentes, ser adequados a finalidade pretendida e apresentar prazo de
validade vigente.

5.58.1. Os produtos deveréo ser utilizados de acordo com as instru¢gdes do fabricante, especialmente quanto a
diluicdo, concentracdo, tempo de contato, forma de aplicacdo, armazenamento e utilizacdo de Equipamentos de
Protecéo Individual — EPI.

5.58.2. E vedada a utilizacdo de produtos sem identificacdo, acondicionados em embalagens impréprias, com
rétulos ilegiveis, vencidos ou ndo autorizados para uso em ambientes de producdo, manipulacédo e distribuicdo de
alimentos.

5.58.3 . As fichas técnicas, fichas de informacfes de seguranca, registros e demais documentos dos produtos
utilizados deverédo permanecer disponiveis a fiscalizacao.
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Continuidade e uniformidade dos servicos

5.59. A CONTRATADA deverd manter a continuidade, a uniformidade e o padrdo de qualidade da prestacdo dos
servigos, independentemente da ocorréncia de férias, licencas, afastamentos, faltas, absenteismo ou altera¢des nas
escalas de trabalho de seus empregados.

5.59.1. A CONTRATADA devera realizar tempestivamente as substituicbes e 0s remanejamentos necessarios,
garantindo a manutencdo de equipe em quantidade e qualificacdo suficientes, sem 06nus adicional para a
CONTRATANTE.

Vedacao a comercializacdo e a publicidade
5.60. E vedada a CONTRATADA, sem autorizagéo prévia e expressa da CONTRATANTE:

a) a comercializacdo de produtos ou servigos estranhos ao objeto da contratacdo nas dependéncias do
refeitério;

b) a exposicdo, distribuicdo ou divulgacdo de cartazes, banners, panfletos, materiais promocionais ou
publicidade comercial;

c) a utilizacdo das instalagbes para finalidade diversa da execugcdo dos servigcos contratados;

d) a comercializagdo ou disponibilizacdo de bebidas alcodlicas, produtos fumigenos e outros produtos
incompativeis com a finalidade institucional do espaco.

5.60.1. E permitida a divulgac&o de informacdes operacionais, sanitarias, nutricionais, educativas e institucionais
previamente aprovadas pela CONTRATANTE.

5.60.2. A identificacéo institucional da CONTRATADA devera limitar-se ao estritamente necessario a execucao
dos servicos, observadas as orientacfes da CONTRATANTE.

Materiais a serem disponibilizados

5.61. Para a perfeita execucédo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar, instalar, conservar, manter e
substituir, as suas expensas, todos 0s equipamentos, utensilios, ferramentas, materiais e demais recursos
operacionais necessarios as atividades de recebimento, acondicionamento, conservacgédo, distribui¢cdo, porcionamento,
higienizac&o e atendimento aos usuérios.

5.61.1. A CONTRATANTE disponibilizar4 o espaco fisico destinado a distribuicdo e consumo das refei¢des,
ndo integrando a contratacdo a cessdo de equipamentos operacionais cuja manutencdo ou reposicdo de pecas
seja atribuida a CONTRATADA.

5.61.2. Os equipamentos utilizados na execucdo serdo de propriedade, posse ou responsabilidade da
CONTRATADA, que responderé integralmente por sua instalagao, conservac¢éo, manutengdo preventiva e corretiva,
reparo, reposicao de pecas, componentes, acessorios e substituicao.

5.61.3. Os custos relativos aos equipamentos e a respectiva manutencéo deverdo integrar a composi¢do do preco
unitario da refeicdo, sendo vedado qualquer pagamento, indenizacéo, ressarcimento ou reembolso especifico pela
CONTRATANTE relativo a pecas, componentes, manutencdo ou substituicAo de equipamentos préprios da
CONTRATADA.
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5.61.4. A CONTRATADA devera disponibilizar equipamentos em quantidade e capacidade compativeis com a
demanda estimada de 500 refei¢des por dia Gtil e com os horéarios estabelecidos para distribui¢ao.
5.61.5. Antes do inicio da execucdo, a CONTRATADA devera apresentar a fiscalizacdo relacdo dos
equipamentos que pretende instalar ou utilizar nas dependéncias do IMS/CAT, contendo descri¢do, quantidade, marca
/modelo e capacidade operacional, para verificacdo de compatibilidade com o espaco e as instalagfes existentes.

5.61.6. Os equipamentos deverdo atender as normas sanitarias, de seguranca do trabalho, instalacdes elétricas,
eficiéncia energética e emissao de ruido aplicaveis.
5.61.7. Cabera a CONTRATADA verificar previamente a compatibilidade elétrica, hidraulica e dimensional dos
equipamentos com as instalagdes disponibilizadas pela CONTRATANTE.
5.61.8. Qualquer adaptacao fisica ou elétrica que implique intervencao nas instalacdes da Universidade dependera
de prévia autorizacdo da CONTRATANTE.
5.61.9. A CONTRATADA devera manter os equipamentos em perfeito estado de funcionamento, conservacao,
seguranca e higiene durante toda a execuc¢éo contratual.
5.61.10. A realizacdo de manutencdo preventiva ou corretiva ndo podera comprometer a continuidade dos
servicos
5.61.11. Na ocorréncia de avaria ou indisponibilidade de equipamento essencial, a CONTRATADA devera
providenciar imediatamente equipamento substituto de capacidade e caracteristicas compativeis ou superiores, sem
Onus adicional para a CONTRATANTE.

5.61.12. A CONTRATADA sera exclusivamente responsavel pelos custos de manutencao preventiva e corretiva,
assisténcia técnica, pecas, componentes, acessorios, materiais e substituicdes de seus equipamentos.

5.61.13. Encerrada a contratacdo, a CONTRATADA devera retirar os equipamentos de sua propriedade,
observadas as orientacdes da fiscalizacdo e reparando eventuais danos causados as instalacfes em razdo de sua
instalac&o ou retirada.

5.61.13.1. Todos os utensilios necessarios para o bom andamento do servico e em quantidade compativel
com o nimero de usuarios, devem ser disponibilizados pela CONTRATADA abaixo demonstrados no Quadro 6.

5.61.14. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizagdo, no prazo maximo de 30 dias contado do inicio da
execucao, plano e cronograma de manutencao preventiva dos equipamentos utilizados na prestacdo dos servicos.

5.61.14.1. O cronograma devera identificar o equipamento, nimero de patriménio quando houver,
periodicidade, servicos programados, responsavel técnico ou empresa executora e datas previstas.

5.61.14.2. As manutencdes realizadas deverdo ser comprovadas mediante ordens de servico, relatérios, notas
fiscais, certificados ou documentos equivalentes.

5.61.14.3. A manutencgdo corretiva devera ser iniciada imediatamente apds a identificacdo da avaria,
observados os prazos definidos neste Termo de Referéncia e a obrigagao de substituicdo temporéaria do equipamento
guando necesséria a continuidade dos servicos.

Quadro 6

Utensilios Quantidade

Bandeja em fiberglass, lisa nos dois lados com bordas ndo cortantes
01 |fabricadas com resina especial para lavagem em maquina industrial, 300
medindo 470x320 mm.

02 Prato de mesa em porcelana branca lisa com 30 cm de didmetro e 4 cm 300
de borda.
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03 |Garfo de mesa em aco inoxidavel liso 300
04 |Faca de churrasco totalmente em aco inoxidavel liso 300
05 |Colher de mesa em aco inoxidavel lisa 300
06 |Espumadeira aco inoxidavel inteirica sem solda 04
07 |Concha para sopa em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
08 |Colher para arroz perfurada em acgo inoxidavel inteirica sem solda 04
09 |Colher para arroz em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
10 [Concha para molho em ago inoxidavel inteirica sem solda 04
1 Espétula lisa com lamina em ac¢o inoxidavel e cabo em polipropileno 02
branco.
12 [Colher para massa em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
13 |Pegador de massa 04
14 |Garfo trinchante em aco inoxidavel inteirico sem solda 02
15 |Garfo para assado com cabo longo em aco inoxidavel inteirico sem solda 02

5.61.15. A CONTRATADA devera disponibilizar, as suas expensas, 0s equipamentos e utensilios
necessarios a execucao dos servigcos, responsabilizando-se por sua instalagdo, manutencéo preventiva e
corretiva, reposicao de pecas e componentes e substituicdo, quando necessaria. Os respectivos custos
deverao estar incorporados ao preco unitario da refeicdo, sem pagamento ou reembolso especifico pela
CONTRATANTE. Eventuais avarias ou indisponibilidades ndo poderdo comprometer a continuidade dos

servicos, cabendo a CONTRATADA providenciar solugcdo alternativa ou equipamento substituto equivalente ou
superior, sem 6nus adicional para a CONTRATANTE.

Quadro 7

Quadro de relacdo dos equipamentos a serem disponibilizados pela Contratada
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ITEM |DISCRIMINAGAO QUANT

01 Balcao térmico refrigerado, em acgo inoxidavel, prateleira superior em inox, corre(l
bandeja inox vincado, capacidade 4 GNSs, tipo recipientes com algas moveis e
tampa, 220 v, caracteristicas adicionais vitrine superior em vidro curvo, dimenséo
minima LxPxA (1400x750x850mm), incluindo 8 GNs, com o0s seguintes
tamanhos: 4 de 1/1-50 rasa e 4 de 1/1-100

02 Balcdo térmico aquecido, em aco inoxidavel, prateleira superior em inox, corre|l
bandeja inox vincado, capacidade 6 GNSs, tipo recipientes com alcas moveis e
tampa, 220 v, caracteristicas adicionais vitrine superior em vidro curvo, dimenséo
minima LxPxA (1950x750x850mm), incluindo 12 GNs, com o0s seguintes
tamanhos: 4 fundas (1/1-200) e 4 médias (1/1-100), 2 de 1/2-200 e 2 de 1/2-100.

03 Mddulo de distribuicdo de bandejas e talheres, em aco inoxidavel, suporte paral|l
acomodar 04 GN’s,1 /3x100 para receber talheres, caixa com abertura frontal
inclinada, incluso 4 GN’S 1/3x100

04 Lavadoura de lougas, em aco inoxidavel, tipo capd, com brago articulavelll
elevador do capd, capé integral fechado nas quatro laterais, 220v, com tanque de
lavagem, 01 gavetas lisa para multiplo uso, 02 gavetas com pinos para pratos,
copos e bandejas, 02 copinhos para talheres, 01 esguicho de pré-lavagem, com
mesa lateral, dimensdo minima LxPxA (735x730x1480mm)

05 Balcdo de apoio, tipo neutro, em aco inoxidavel, com tampo em granito,|1
dimens&o minima LxPxA (1200x700x900)

06 Carrinho de transporte para as caixas térmicas 1

5.61.16. A manutencéo preventiva e corretiva dos equipamentos e utensilios disponibilizados pela

CONTRATADA sera de sua exclusiva responsabilidade, incluindo pecas, componentes, reparos e

substituicbes, com todos o0s custos incorporados ao pre¢o unitdrio da refeicdo, sem pagamento ou
reembolso especifico pela CONTRATANTE. A manutencdo corretiva devera ser realizada no prazo maximo de
48 (quarenta e oito) horas apds a deteccao da avaria, sem comprometer a continuidade e a adequada execuc¢ao dos
servigos ou a seguranca patrimonial e pessoal. Os servicos de manutencéo deverdo ser executados por profissionais
ou empresas tecnicamente habilitadas e, quando exigido pelo fabricante, por assisténcia técnica autorizada,
respeitando a garantia e o manual de uso de cada equipamento. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizacao
plano semestral de manutencao preventiva, contendo cronograma e procedimentos, bem como os procedimentos de
atendimento as necessidades de manutencdo corretiva, mantendo disponiveis os registros das intervencdes
realizadas.

5.61.17. Sempre que a avaria ou indisponibilidade de equipamento comprometer a execucdo dos servicos, a
CONTRATADA deveréa providenciar imediatamente solucdo alternativa ou equipamento substituto de capacidade e
desempenho equivalentes ou superiores, proprio ou alugado, sem 6nus adicional para a CONTRATANTE. Caso o
reparo ndo seja concluido no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas ap0s a detecgdo da avaria, a substituicao
sera obrigatéria, devendo o equipamento substituto permanecer disponivel até a conclusdo do reparo ou a
substituicdo definitiva.

5.61.18. A CONTRATADA dever4 realizar a limpeza periddica das caixas de gordura, ralos, grelhas e demais
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estruturas diretamente vinculadas as atividades de alimentacdo sob sua utilizacdo nas dependéncias do IMS/UFBA,
observadas as normas sanitarias e ambientais, mantendo os respectivos registros disponiveis a fiscalizacao.

5.61.19. A CONTRATADA deverd disponibilizar, as suas expensas, e manter em condi¢ des adequadas de
higiene e funcionamento os sistemas de filtragem de agua necessarios a execucdo do objeto, inclusive aqueles
utilizados no preparo das refeicdes e bebidas em suas instalacées de producao.

5.61.19.1. Os elementos filtrantes dos sistemas disponibilizados pela CONTRATADA deveréo
ser substituidos conforme a periodicidade recomendada pelo fabricante ou, no maximo, a cada 6 (seis) meses,
prevalecendo o menor prazo, sem prejuizo de substituicdo antecipada quando necesséria a adequada qualidade da
agua. Os comprovantes das substituicdes deverdo permanecer disponiveis a fiscalizagdo.

5.61.19.2. A manutenc¢dao preventiva e corretiva dos sistemas de filtragem de agua disponibilizados
pela CONTRATADA, incluindo a reposicdo de elementos filtrantes, pecas e componentes e a substituicdo
dos equipamentos, sera de sua exclusiva responsabilidade. Todos os custos deverdo estar incorporados ao preco
unitério da refeicdo, sem pagamento ou reembolso especifico pela CONTRATANTE.

5.62. A CONTRATADA devera disponibilizar, as suas expensas, e manter em condicbes adequadas de higiene e
funcionamento os sistemas de filtragem de agua necessarios a execucdo do objeto, inclusive aqueles utilizados no
preparo das refeicbes e bebidas em suas instalagdes de producéo.

5.62.1. Os elementos filtrantes dos sistemas disponibilizados pela CONTRATADA deverdo ser substituidos
conforme a periodicidade recomendada pelo fabricante ou, no maximo, a cada 6 (seis) meses, prevalecendo o menor
prazo, sem prejuizo de substituicdo antecipada quando necessaria a adequada qualidade da agua. Os comprovantes
das substituicdes deverdo permanecer disponiveis a fiscalizacgao.

5.62.2. A manutencao preventiva e corretiva dos sistemas de filtragem de agua disponibilizados pela
CONTRATADA, incluindo a reposicdo de elementos filtrantes, pegcas e componentes e a substituicdo
dos equipamentos, sera de sua exclusiva responsabilidade. Todos os custos deverdo estar incorporados ao preco
unitario da refeicao, sem pagamento ou reembolso especifico pela CONTRATANTE

Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.63. A demanda do érgao tem como base as seguintes caracteristicas:

5.63.1. A CONTRATADA devera possuir capacidade operacional para atendimento de demanda estimada de
até 500 (quinhentas) refeices por dia util, de segunda-feira a sexta-feira, conforme memoaria de calculo e histérico de
consumo constantes do Estudo Técnico Preliminar.

5.63.2. No periodo das férias escolares, recessos e paralisacdes das atividades por motivo de for¢ca maior,
o fornecimento de refei¢cdes sera paralisado até a retomada do calendario académico; e
5.63.3. A demanda da prestagdo dos servigos inclui a aquisicdo pela CONTRATADA dos seguintes itens:

®* a) Géneros e produtos alimenticios incluindo produtos in natura e caso seja necessario, a aquisicao
de minimamente processados para as hortalicas alface, acelga, couve e agriéo.

* b) Materiais de consumo a exemplo de descartaveis, materiais de higiene, limpeza dentre outros
necessarios para a perfeita execucao dos servicos;

¢ c) Disponibilizagédo, instalacdo, manutencdo, pegas, componentes, acessorios e substituicdo dos
equipamentos proprios necessarios a execucao dos servicos, cujos custos deverdo estar integralmente
incluidos no preco unitario contratado, sem pagamento especifico pela CONTRATANTE;

* d) Mao de obra especializada, pessoal técnico operacional e administrativo; capacitados e em numero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, compativel com a quantidade e qualidade do servico
contratado, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria e das leis trabalhistas em vigor;

® ¢) Gas Liquefeito de Petréleo - GLP em quantidade suficiente para a producéo das refeicdes;
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¢ f) A prestacdo de Servigos de Alimentacédo e Nutricdo envolve todo o preparo nas dependéncias da contratada
e o fornecimento de refei¢cdes (almogo) no Refeitério do IMS localizado no Campus de Anisio Teixeira em
Vitéria da Conquista-Ba.

5.63.4. E vedada a concessdo de refeicdo subsidiada com recursos publicos a servidores técnico-
administrativos, docentes e empregados terceirizados quando houver percepcdo cumulativa de auxilio-alimentacéo,
vale-alimentacdo ou beneficio de mesma natureza, observadas as disposi¢cdes legais aplicaveis e a
orientacdo constante do Parecer n® 02882/2026/NLC/ELIC/PGF/AGU.

5.63.5. Os usuarios enquadrados na situacao do item anterior poderdo utilizar o servico mediante pagamento
integral da refeicdo, quando admitido pela Administracéo.

5.64. Todos os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de um (a) nutricionista legalmente habilitado (a)
com experiéncia comprovada, cujas fun¢des abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-
administrativas, inerentes ao servico de nutricao.

5.65. Os servicos deverdo ser prestados nos padrBes técnicos recomendados e contar com quadro de pessoal
técnico, operacional e administrativo qualificado e em nimero suficiente para o nimero de refeigbes a serem servidas.

5.66. O estudante de graduacdo e poés-graduacdo com matricula ativa pagara R$ 2,50 (dois reais e cinquenta
centavos), cabendo a CONTRATANTE complementar o valor a titulo de subsidio, conforme consta no Quadro 1

5.67. O valor integral das refeicdes dos estudantes bolsistas sera subsidiado pela CONTRATANTE;

5.67.1. Nao sera concedido subsidio custeado com recursos publicos a servidores técnico-administrativos,
docentes ou empregados terceirizados que percebam auxilio-alimentacdo, vale-alimentacdo ou beneficio de
natureza equivalente, vedada a cumulacdo de beneficios destinados ao custeio da mesma finalidade

5.67.2. Os usuarios abrangidos pelo item anterior poderao utilizar o servico mediante pagamento do valor integral
da refeicdo, quando admitido pela Administracao.

5.68. A CONTRATANTE fornecera uma listagem contendo os homes dos estudantes bolsistas para controle. Quanto
aos estudantes nado bolsistas, as suas refeicdes serdo controladas através do preenchimento de lista, por parte
da CONTRATADA, informando nome completo e nimero de matricula que deverdo ser verificados com a analise
do comprovante de matricula do semestre, juntamente com o documento de identificacdo com foto.

5.69. Os servidores técnico-administrativos, docentes e visitantes autorizados pagardo o valor integral da refeicéo,
sem que haja, nesse caso, qualquer pagamento por parte da CONTRATANTE.

5.70. A cobranca direta de servidores técnico-administrativos, docentes e visitantes serd realizada pela
CONTRATADA.

5.71. O acesso dos usuarios ao local de refeicbes sera com tickets (fichas) vale-refeicdo, entregues pela
CONTRATADA apds conferéncia de documentacdo dos mesmos, seguindo a regra: preenchimento de lista com nome
e numero de matricula de estudantes ndo bolsistas, com a conferéncia de Comprovante de Matricula do semestre e
documento de identificacdo com foto; conferéncia de crach& ou contracheque e documento de identificacdo com foto
para servidores (técnico-administrativo e docentes); conferéncia de listagem entregue pela CONTRATANTE e
documento de identificacdo com foto para estudantes bolsistas cadastrados e selecionados pela Pro-Reitoria de
Acdes Afirmativas e Assisténcia Estudantil (PROAE);
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5.72. O risco do negécio é de responsabilidade da CONTRATADA e a CONTRATANTE cabera somente pagar a
diferencga entre os valores efetivamente pagos pelos estudantes e o pre¢o unitario da refeicdo conforme itens 7.36.1 a
7.36.3.

5.73 Os servicos deverdo ser executados conforme discriminado abaixo:

5.73.1. A CONTRATADA responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da
legislacdo vigente, pela operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das refeicdes nas dependéncias da
CONTRATANTE (a qual podera, em caso excepcional e temporario acontecer por meio de fornecimento de quentinhas
/marmitas), observando o estabelecido a seguir:

5.73.2 Todas as preparacfes serdo porcionadas conforme os padrdes e as quantidades por por¢cao pronta
estabelecidos no item 5.79 e no Quadro 13, observadas, quanto as sobremesas, as disposicdes do item 5.77 e do
Quadro 11 deste Termo de Referéncia. A distribuicdo aos usuarios sera realizada por pessoal designado e vinculado
a CONTRATADA, que responderd pelas respectivas obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e fiscais.

5.74.2 A frequéncia semanal dos pratos principais, opcdes e vegetarianas nos cardapios devera atender o Quadro
8 a sequir:

Quadro 8
Pratos principais e Pratos opcdes Utilizagcdo na semana
Carne suina 02
Carne bovina 09
Carne de frango 09
Peixe 02
Visceras 02
Preparacbes combinadas com outros géneros alimenticios 04
Pratos Vegetarianos Utilizacdao na semana
Proteina texturizada de soja 03
Cereails integrais 02
Tofu 01
Mistos (mais de 01 item) 06
Cogumelos 01
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Vegetais

01

5.74.4. Para a sobremesa, a CONTRATADA devera obedecer as especificagcdes a seguir:

Quadro 9

Tipo

Especificacao

Porcao

Frequéncia

FRUTAS

Tangerina
Banana
Laranja
Abacaxi
Goiaba

Macgé

100g

Melancia
Melédo
Mamé&o

Manga

150g

4 vezes/semana/refeicédo

DOCES

Doces pastosos

70g

Doces tabletes (pé de
moleque, pagoca e
similares)

35¢g

Bombom de chocolate

Picolé

1 unidade

3 vezes/semana/refeicdo

5.74.5. Todos os cardapios deverao ter na sua composicao: hortifrutigranjeiros, na forma de preparacées de
saladas ou guarni¢cbes de forma variada a fim de evitar monotonia alimentar, atendendo aos hébitos e costumes da
populacéo usuaria.

Composicao, frequéncia, porcionamento e especificacdes técnicas do almoco
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5.75. A preparacdo e a distribuicdo das refeicdes aos usuarios, nos horarios estabelecidos, deverdo observar a
composicao basica, a frequéncia, o porcionamento e as especificagfes técnicas previstas nos Quadros 8 a 13 deste Termo

de Referéncia.

5.76. A proporcao entre o prato principal carneo e o prato vegetariano/ovolactovegetariano sera definida pelo responséavel
técnico da CONTRATANTE no momento da aprovacdo do cardapio, considerada a demanda estimada e a necessidade de

assegurar a disponibilidade das duas op¢des durante todo o periodo de distribuicéo.

Quadro 10

Frequéncia mensal dos pratos principais, opcdes e preparacdes vegetarianas

Tipo de preparacao

Frequéncia

Pratos principais e opgdes

Utilizagdo mensal

Carne suina 02
Carne bovina 09
Carne de frango 09
Peixe 02
Visceras 02
Preparacdes combinadas com outros géneros alimenticios 04

Pratos vegetarianos/ovolacto/vegetarianos

Utilizacdo mensal

Proteina texturizada de soja 03
Cereais integrais 02
Tofu 01
Mistos (mais de um item) 06
Cogumelos 01
Vegetais 01
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5.77.

Para a sobremesa, a CONTRATADA devera observar as especificagées, por¢des e frequéncias constantes do
Quadro 11.

Quadro 11

Especificacdes das sobremesas

Tipo Especificacdao Porcao Frequéncia
Tangerina, banana, laranja, abacaxi, goiaba 04 vezes por
Frutas g n ) 9 100 g P
ou maga semana
Doce em pasta Goiabada, bananada ou doce equivalente 30g 01 vez por semana
Doce caseiro ~ . -
Preparacéo caseira ou compota de frutas 804¢ Conforme cardapio
/compota
Pudim, creme, e . L .
. L Preparacéo individual ou porcionada 100 g Conforme cardéapio
gelatina ou similar

5.78. O almoco devera conter, diariamente, a composi¢cdo minima prevista no Quadro 12, sem prejuizo das
substituicdes previamente autorizadas e nutricionalmente equivalentes.

5.79.

Quadro 12

Composicao basica do cardapio do almo¢o

Refeicdo Composicao do cardapio
02 (duas) saladas cruas;
01 (um) prato principal carneo: carne bovina, suina, ave ou peixe;
01 (um) prato vegetariano/ovolactovegetariano;
Almogo 01 (uma) guarnicao: legumes, massas, farofas ou preparacao equivalente;

02 (dois) acompanhamentos: arroz e feijao;

01 (uma) sobremesa: fruta ou doce;

01 (uma) bebida nédo alcodlica: suco de frutas;

farinha de mandioca, molho de pimenta e molho para salada.

Os géneros alimenticios, as preparacdes e as quantidades por por¢édo pronta deverdo observar o Quadro 13.
As quantidades indicadas constituem padrdes minimos de porcionamento e deverdo ser controladas por fichas
técnicas, utensilios padronizados e supervisao do nutricionista responsavel técnico.
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Quadro 13

Géneros alimenticios, preparacdes e quantidades para a refeicdo — almoco

e N uantidade
Preparacao Composicao Detalhamento da preparacao gronta
e Folhosos, legumes el60 a 80
Saladas cruas Hortifrati 9 9
conservas crus. cada
Bovina, suina, aves, .
C ., , . Grelhados, assados, fritos,
Pratos principais carneos peixes, embutidos e . 1309
chapeados e similares.
salgados
. . Cozidos, ensopados,
Bovina, suina, aves, moquecas empanados
Pratos principais carneos peixes, embutidos e g ’ '[160 g
refogados, ao molho e
salgados o
similares.

Omeletes suflés s
. Lo '|Preparacdes a base de ovos|150 g (forno)
Pratos vegetarianos|frigideiras, .
. batidos com outrosf/ 120 g
/ovolactovegetarianos empanadas . .
. ingredientes. (chapa)
recheadas e similares
Pratos vegetarianos|Proteina texturizada|Preparacdo a base de soja 150
/ovolactovegetarianos de soja texturizada. g
. |[Massas preparadas com
Panquecas de soja . . .
. . ovos, farinha de trigo e leite,
Pratos vegetarianos|ou queijo, com ou .
. . . com recheio e molho; ou|150g
/ovolactovegetarianos sem vegetais; quibes . .
. massas com trigo para quibe
e similares .
e recheios.
. Lasanhas de soja ou|Preparagbes com camadas
Pratos vegetarianos .
. gueijo, com ou semlalternadas de massa ¢€|190¢g
/ovolactovegetarianos . o .
vegetais, e similares |recheio.
Torta uiche ou N .
. " q . Preparacédo a base de farinha
Pratos vegetarianoslempadédo de soja ou : .
. . de trigo e manteiga, com|180 g
/ovolactovegetarianos gueijo, com ou sem . :
. - recheios diversos.
vegetais, e similares
. Bolinhos assados ou o .
Pratos vegetarianos|, . A Preparacbes a base de
fritos, almondegas, 150 g

/ovolactovegetarianos

croguetes e similares

proteina de soja ou similares.
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Feijoada ou

Pratos mistos dobradinha Preparacdo a base de feijao e 3009
/ou outros ingredientes e
carnes diversas.
Preparacéo a base de quiabo,
Pratos mistos Quiabada charque, calabresa, camaré&o|200 g
e carne bovina.
. Cozidos, grelh , ré
Guarnigéo Legumes ~ grelhados, pure ou 150 g
suflé.
Cozidas e com molhos
- variados, como alh Sleo,
Guarnicao Massas ariados, como 0 € oleo 150¢
bolonhesa, branco ou
similares.
Guarnicao Farofa Preparagao a base de farinha 60 g
de mandioca.
Preparacdo a base de
. - , farinh mandi rigo,
Guarnigéo Pirdo ou vatapa a a§ de e.l dioca ou trigo 100 g
vegetais, leite e outros
ingredientes.
Acompanhamentos Arroz Cozido. 120 g
Acompanhamentos Arroz especial A grega, com legumes, com 150 g
lentilha ou similar.
Feija ri r .
Acompanhamentos eljao carloca, p eto, Cozido. 120 g
branco ou fradinho
i . Pr raca feija m
Acompanhamentos Feij&o tropeiro ou tutu|. epa.a(;ao de fejjdo co 150 g
ingredientes complementares.
Vinagre, sal, azeite|Disponibilizados em
Molhos para saladas de oliva extravirgem,|quantidade suficiente ou em|Q.S.
ervas e pimenta sachés individuais.
. . Conforme
Sobremesa Frutas Inteiras ou em fatias.
Quadro 9
Em pasta, caseiros,
Conforme
Sobremesa Doces compotas, tortas, cremes,
Quadro 9

pudins, gelatinas e similares.

46 de 79



Bebida nao alcodlica

Servido em copo de 300 ml.
Suco de polpa de

fruta pasteurizada

280 ml

Nota 1 — A omelete recheada devera conter recheio a base de fonte proteica.

Nota 2 — A panqueca e o quibe deverao apresentar 100 g de fonte proteica e 50 g de massa.

Nota 3 — A lasanha devera conter 100 g de fonte proteica, 90 g de massa e os demais ingredientes.

Nota 4 — A quiche devera conter 120 g de recheio, sendo de 80 g a 100 g de fonte proteica.

Nota 5 — O empadao devera conter 100 g de recheio, sendo 80 g de fonte proteica.

Nota 6 — A dobradinha devera conter 80 g de bucho bovino, 20 g de paio, 40 g de lombo suino salgado e 25 g de

calabresa.

Nota 7 — A quiabada devera conter 20 g de quiabo, 40 g de carne seca, 40 g de calabresa, 20 g de camarao seco e

80 g de carne bovina dianteira.

5.80. As preparacbes que compbem o prato principal deverdo atender as especificagbes técnicas e aos pesos

prontos constantes do Quadro 14.

Quadro 14

Especificacdes técnicas das preparacdes do prato principal

Tipo de preparacao

Tipolespecificacao

Porcdo pronta

Carneos bovinos, suinos ou aves

Cortes de traseiro desossados, sem gordura aparente, sebos ou

120 g de carne.

assados, grelhados, fritos, peles, com inspecao sanitaria competente. Por¢des uniformes e 130g
chapeados ou similares padronizadas.
Carneos bovinos, suinos ou aves ) )
) Cortes de dianteiro desossados, sem gordura aparente, sebos ou
guisados, moquecas, ensopados, ] . o . )
peles, com inspecéo sanitaria competente. Por¢des uniformes e 160 g
refogados, ao molho, empanados .
o padronizadas.
ou similares
Cortes de dianteiro desossados, sem gordura aparente, sebos ou
Ensopados com legumes peles, com inspecao sanitaria competente. Por¢des uniformes e 180 g
padronizadas.
Corte com osso, sem gordura aparente, sebos ou peles, com
Bisteca (carré) suina inspec¢édo sanitaria competente. O carré/bisteca devera conter 150¢g
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180 g
Coxa ou sobrecoxa de frango, Corte com osso, sem gordura aparente, com inspegao sanitaria
ensopada ou assada competente. Por¢des uniformes e padronizadas.
Pescado em posta Posta de peixe congelada, em por¢des uniformes e padronizadas. 150¢g
Pescado em filé Filé de peixe congelado, em porgGes uniformes e padronizadas. 130g
Preparacdo mista de carne de Carnes sem gordura aparente, sebos ou peles, com inspe¢éo 150
. . N . . 9
frango, bovina e calabresa sanitaria competente. Por¢des uniformes e padronizadas.
Massa preparada com ovos, farinha e leite, com recheio e molho.
Panqueca Devera apresentar 100 g de fonte proteica e 50 g de massa, 150¢g
observado o padrdo do Quadro 11.
Ovos batidos com manteiga ou 6leo e ingredientes
Omelete — forno 150¢g
complementares.
Ovos batidos com manteiga ou 6leo e ingredientes
Omelete — chapa 120g
complementares.
) 3 Orgéos internos de animais, com inspecio sanitaria competente.
Visceras: figado ou moela . ) ) 13049
Porg¢6es uniformes e padronizadas.
Massa em folhas, com camadas alternadas de recheio e molho.
Lasanha Devera conter 100 g de fonte proteica, 90 g de massa e 0s 190¢g
demais ingredientes.

5.81. O controle de tempo e temperatura devera observar a legislacdo sanitaria vigente e, como pardmetros minimos
de execucéo e fiscalizacdo, os critérios do Quadro 15, sem prejuizo da aplicacdo de norma superveniente mais

protetiva.

Quadro 15

Parametros de tempo e temperatura

armazenamento

Etapa Temperatura Tempo
Agua do balcao térmico 80°Ca90°C -
Amostras de alimentos distribuidos sob refrigeracdo — .
Maximo de 4 °C 72 horas
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Amostras de alimentos distribuidos quentes —
armazenamento

—18 °C

72 horas

Estufa ou pass-through aquecido

Minimo de 65 °C

Balc&o refrigerado

Maximo de 8 °C

Céamara refrigerada para residuos

Maximo de 10 °C

Coccéo no centro do alimento

70°C/74°C

2 minutos / 5 segundos

Distribui¢cdo de alimentos quentes

Minimo de 60 °C /
abaixo de 60 °C

Maximo de 6 horas /
maximo de 1 hora

Distribuicdo de alimentos refrigerados

Até 10 °C / entre 10 °C
e2l1°C

Maximo de 4 horas /
maximo de 2 horas

Espera para distribuicdo de alimentos quentes

Minimo de 65 °C

Espera para distribuicdo de alimentos frios

Inferiora 5 °C

Reaquecimento de alimentos — temperatura interna

74 °C

5 segundos

Sobremesas refrigeradas — armazenamento

Maximo de 4 °C

72 horas

Sucos resfriados

Maximo de 10 °C

Conforme indicacéo do
fabricante

5.82.

A CONTRATADA devera manter registros auditaveis das afericbes de temperatura realizadas em todas as

etapas, bem como calibrar e higienizar os termdémetros conforme as disposicBes especificas deste Termo de

Referéncia.

Uniformes

5.83. Os uniformes a serem fornecidos pelo Contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com a atividade
a ser desempenhada no 6rgdo Contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes climaticas do ano, sem
gualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

5.82.1. O uniforme devera compreender as seguintes peg¢as do vestuario:

5.83.1.1. Avental e/ou jaleco;
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5.83.1.2. Camisa ou blusa;

5.83.1.3. Calca comprida;

5.83.1.4. Calcado fechado de seguranca e/ou bota antiderrapante;

5.83.1.5 . Touca ou protecao total para os cabelos;

5.83.1.6. Bibico, quando aplicavel a atividade;

5.83.1.7. Rede de malha fina para prote¢éo total dos cabelos, quando necessaria;

5.83.1.8 Equipamentos de Protecao Individual — EPIs exigidos pela legislacéo trabalhista, pelas normas
regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego e pelas normas sanitarias aplicaveis.

5.84. A CONTRATADA fica obrigada a fornecer, no inicio da execucdo do contrato, 03 (trés) conjuntos completos de
uniformes novos a todos os seus empregados, para possibilitar a troca diaria das pecas, observada a padronizacao
previamente aprovada pela fiscalizacdo do contrato.

5.85. Os modelos, quantidades minimas, caracteristicas e periodicidade de substituicdo dos uniformes, calcados e
equipamentos de protecao individual constam do Anexo lll deste Termo de Referéncia.

5.86. A CONTRATADA devera fornecer, a cada 6 (seis) meses, no minimo 1 (um) conjunto completo adicional por
empregado e substituir as pegcas sempre que apresentarem desgaste, danos ou condi¢des inadequadas de higiene ou
seguranca. Quando notificada pela fiscalizacao, devera realizar a substituicdo em até 48 (quarenta e oito) horas, sem
permitir a execucao das atividades com vestuario inadequado.

5.87 Pessoal da cozinha:
Camisa sem botao, longa ou curta, cor branca, com a logomarca da empresa;
Calcas compridas, cor branca;
Avental longo na cor branca de pano ou PVC;
Protecéo para o cabelo (chapéu ou touca);

Calgados fechados, sem frestas, na cor preta e com solado antiderrapante

5.88. Pessoal de higienizagdo (serventes de limpeza):

Camisa sem botao, curta, cor diferente de branca e a combinar com a fiscalizagdo, com a logomarca da empresa;
Calcas compridas, cor diferente de branca e a combinar com a fiscalizagdo;

Avental longo na cor branca de PVC;

Protecéo para o cabelo (bibico ou touca);

Botas impermeaveis, de facil higienizacdo, com solado antiderrapante e protecdo compativel com os riscos da
atividade, observadas as exigéncias aplicaveis aos equipamentos de proteg&o individual.

5.89 No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situagdo, substituindo-os
sempre que estiverem apertados.
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5.90. Os uniformes deverdo conter identificacdo da CONTRATADA, sem comprometer os requisitos sanitarios e de
seguranca aplicaveis as atividades executadas. O padrdo de uniforme utilizado pela empresa podera ser aceito
mediante aprovacéo prévia da fiscalizagcéo, desde que atenda as especificacdes deste Termo de Referéncia.

5.91. A entrega dos uniformes serd comprovada mediante recibo ou registro eletrénico que identifique o empregado,
a data, as pecas e as quantidades fornecidas, devendo os comprovantes ser disponibilizados a fiscalizacdo quando
solicitados

5.92. 03 (trés) conjuntos completos ao empregado no inicio da execug¢do do contrato, devendo ser substituido 01
(um) conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta
e oito) horas, apés comunicac¢do escrita do Contratante, sempre que ndo atendam as condicbes minimas de
apresentacao.

5.93. As pecgas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os seguintes pardmetros
minimos

5.93.1. As pecas deverdo ser confeccionadas com tecidos resistentes, confortaveis, de facil higienizacgéo,
adequados as atividades de manipulacdo de alimentos, resistentes a lavagens frequentes, com acabamento
compativel com as normas de seguranca e higiene do trabalho, devendo apresentar perfeito estado de conservagéo
durante sua vida util;

5.93.2. Os calcados deverdo possuir solado antiderrapante, ser fechados, resistentes a umidade, de facil
higienizacdo e atender as normas de seguranca do trabalho aplicaveis. Os aventais, toucas, redes de protecao dos
cabelos e demais Equipamentos de Protecao Individual deverdo atender as exigéncias da legislagéo trabalhista, as
Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego, as normas da ANVISA e as Boas Préticas para
Servigos de Alimentaco.

Procedimentos de transicao e finalizacdo do contrato

5.94. Os procedimentos de transicéo e finalizacdo do contrato constituem-se das seguintes etapas:

5.94.1. Planejamento e preparacao da transicdao, compreendendo o acompanhamento da fase final da
execucgdo contratual pela fiscalizacdo, a disponibilizacdo, pela CONTRATADA, das informacbes e documentos
necessarios ao encerramento do contrato, bem como a adogdo das providéncias necessarias para assegurar a
continuidade da prestacdo dos servigos, de forma a ndo ocasionar interrup¢cdo do fornecimento de refeicbes a
comunidade universitaria;

5.94.2. Encerramento operacional da execucdo contratual, compreendendo a concluséo de todas as
obrigacbes assumidas pela CONTRATADA, a retirada dos equipamentos, materiais, utensilios e demais bens de
sua propriedade utilizados na execucdo dos servicos, bem como a devolucgdo a CONTRATANTE dos bens,
equipamentos e instalagdes disponibilizados para a execugdo contratual, em perfeitas condicbes de uso,
ressalvado o desgaste natural decorrente da utilizagcdo regular, conforme previsto no Termo de Referéncia do
Pregéo Eletrénico n® 21/2023;

5.94.3. Recebimento definitivo e encerramento do contrato, compreendendo a verificacdo, pela fiscalizacéo
do contrato, do cumprimento integral das obrigacdes contratuais, da regularidade da documentacéo trabalhista,
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previdenciaria, fiscal e demais documentos exigidos para 0 encerramento da contratacdo, bem como a emisséo do
Termo de Recebimento Definitivo e demais providéncias previstas na Lei n°® 14.133/2021 para a conclusdo da
execucao contratual.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execucao
sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.
6.3. As comunicac¢des entre 0 6rgdo 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 6rgdo ou entidade poderd convocar o preposto da empresa para adogdo de providéncias que devam ser
cumpridas de imediato.

6.5. Apdés a assinatura do contrato, o 6rgdo poderd convocar O representante da empresa contratada e o
preposto designado para reunido inicial de alinhamento, destinada a apresentacdo do plano de fiscalizacdo da
contratacdo, contendo informacdes acerca das obrigagfes contratuais, das rotinas operacionais, dos padrdes de
gualidade exigidos, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias de execuc¢do dos servigos, dos procedimentos
de medicdo e pagamento, dos critérios de afericdo dos resultados, da forma de comunicacdo entre as partes, da
utilizagédo das instalagfes e equipamentos disponibilizados pela CONTRATANTE, das normas de seguranca alimentar
e sanitaria aplicaveis, bem como das san¢des administrativas previstas na Lei n° 14.133/2021 e neste Termo de
Referéncia.

6.6. Antes do inicio da execucéo, sera realizada reunido técnica especifica entre a CONTRATANTE, o preposto,
o0 nutricionista responsavel técnico e os fiscais do contrato, para apresentagdo e validagdo:

a) das licencas e documentos sanitarios;

b) da unidade produtora e da logistica de transporte;
c) do Manual de Boas Praticas e dos POP;

d) do Plano de Seguranca dos Alimentos;

e) do Plano de Contingéncia;

f) do protocolo de incidente sanitario;

g) do sistema de rastreabilidade e recolhimento;

h) dos canais de comunica¢édo de emergéncia;

i) dos modelos de relatérios e registros; e

j) dos critérios do IMR.

6.6.1. A reunido devera ser registrada em ata, com indicacdo das pendéncias, responsaveis e prazos
para regularizacao.

Preposto

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

6.8. O Contratado devera manter preposto da empresa no local da execugdo do objeto durante o periodo de
execucao do objeto.

6.9. 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

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

52de 79



Fiscalizacdo Técnica

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

6.12. O fiscal técnico do contrato anotard no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execuc¢do do contrato, com a descri¢cdo do que for necessario para a regularizacdo das faltas ou dos
defeitos observados.

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

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

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

6.16. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob
sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacgdo ou a prorrogacao contratual.

6.17. A fiscalizacdo técnica compreenderda, além das atribuicdes previstas na Lei n° 14.133/2021, o
acompanhamento permanente da execucgdo operacional dos servi¢os, visando assegurar o atendimento das
necessidades institucionais da Universidade Federal da Bahia, a continuidade da prestacdo do servico publico, a
seguranca alimentar e nutricional, a qualidade das refeicdes, a eficiéncia operacional, a sustentabilidade ambiental, a
manutencado do equilibrio econémico-financeiro do contrato e o cumprimento integral das especificacdes constantes
deste Termo de Referéncia e do Estudo Técnico Preliminar:

6.17.1. Acompanhar diariamente a produgdo, o transporte, o recebimento, a distribuicdo das refeicdes, o
cumprimento dos cardapios aprovados, dos quantitativos contratados, dos horarios estabelecidos, do per capita, da
gualidade nutricional e das condic¢des higiénico-sanitarias dos alimentos, observando a legislac@o sanitaria vigente e
as Boas Praticas para Servicos de Alimentagéo;

6.17.2 Fiscalizar o cumprimento dos parametros nutricionais, dos padrdes de qualidade, aceitabilidade,
apresentacdo, conservacgdo, valor energético e composi¢cdo das refeicdes definidos pela Administracdo e pela
nutricionista responsavel técnica.

6.17.3 Verificar a observancia das normas sanitarias federais, estaduais e municipais aplicaveis, especialmente
as Resolugdes RDC ANVISA n° 216/2004 e n® 275/2002, bem como demais normas expedidas pelos Orgaos
competentes durante toda a execucgéao contratual.

6.17.3.1. Verificar, antes do inicio da execuc¢éo e, posteriormente, em periodicidade mensal, a validade
da Licenca Sanitaria, do Alvara de Funcionamento, da regularidade do Responsavel Técnico e dos demais
documentos exigidos pelas autoridades competentes.
6.17.3.2. A verificagdo deverd ser registrada em lista de conferéncia propria, com indicacdo do documento,
namero, 0rgdo emissor, data de emisséao, data de validade e resultado da consulta ao 6rgdo competente, quando
disponivel.
6.17.3.3. A CONTRATADA deverd apresentar o protocolo de renovacdo com antecedéncia minima de 60
dias do vencimento, sem que isso afaste a obrigacéo de manter a licenca valida.
6.17.3.4. A fiscalizacdo podera consultar diretamente a autoridade sanitaria e solicitar cOpia integral de
relatérios de inspecdo, notificacdes, autos de infracdo e documentos relacionados as atividades contratadas.
6.17.4 Fiscalizar a correta producdo, acondicionamento, armazenamento, transporte, conservacgéo e distribuicdo
das refeicdes, verificando o cumprimento do binbmio tempo x temperatura e das demais exigéncias relacionadas a
seguranca alimentar.

6.17.5 Conferir diariamente as temperaturas das preparacdes quentes e frias, dos equipamentos térmicos, das
caixas isotérmicas, pass throughs e demais equipamentos utilizados na distribui¢do das refei¢bes, bem como verificar
a existéncia dos respectivos registros em planilhas de controle.

6.17.6 Verificar a realizacdo das coletas de amostras das preparacfes servidas, a correta identificacao,
acondicionamento e armazenamento das amostras, observando a legislacao sanitéria vigente.

6.17.7 Fiscalizar a rastreabilidade dos géneros alimenticios utilizados na execucdo contratual, verificando
origem, fornecedores, lotes, validade, condi¢cbes de armazenamento e demais documentos comprobatoérios exigidos
pela fiscalizagéo.

6.17.8 Verificar a qualidade da matéria-prima utilizada, observando as especificacbes técnicas constantes deste
Termo de Referéncia, especialmente quanto a procedéncia, classificagdo, embalagem, rotulagem, conservagéo e
prazo de validade dos alimentos.
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6.17.9 Verificar o correto armazenamento dos géneros alimenticios, materiais de consumo e estoque minimo
de contingéncia, de modo a garantir a continuidade da prestacédo dos servigos e evitar interrupgdes no fornecimento
das refeicdes.

6.17.10 Fiscalizar a atuacao do nutricionista responsavel técnico, verificando sua efetiva participacdo na supervisao
dos servicos e o cumprimento das atribuicdes previstas na legislagéo profissional.

6.17.11 Acompanhar a atuagdo da equipe técnica e operacional da CONTRATADA, verificando o uso adequado
dos uniformes, equipamentos de protecao individual, boas praticas de higiene pessoal e demais requisitos exigidos
para manipulacao de alimentos.

6.17.12 Fiscalizar as condicbes de limpeza, higienizacdo e conservagdo das areas de distribuigcéo,
refeitério, equipamentos, utensilios, veiculos de transporte, caixas isotérmicas, balcGes térmicos, refresqueiras,
lavadoras de loucas e demais estruturas utilizadas na execuc¢éo contratual.

6.17.13 Verificar o correto gerenciamento dos residuos sélidos, a segregacao, acondicionamento, armazenamento
e destinacdo ambientalmente adequada dos residuos gerados durante a execucdo dos servicos, observando as
exigéncias ambientais e sanitarias.

6.17.14 Fiscalizar a adocao das medidas de sustentabilidade previstas na contratacdo, especialmente quanto a
reducao do desperdicio de alimentos, utilizacdo racional de agua e energia, destinacao adequada dos residuos e
demais praticas ambientalmente responsaveis.

6.17.15 Verificar mensalmente a documentacdo comprobatéria relativa a aquisicdo do percentual minimo de
géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar, quando exigido contratualmente, bem como sua
conformidade com as especificacBes estabelecidas.

6.17.16 Conferir os quantitativos efetivamente fornecidos, registros operacionais, controles de producéo, planilhas
de distribuicdo, controles de temperatura, registros de qualidade e demais documentos necessarios ao recebimento
provisério e definitivo dos servicgos.

6.17.17 Fiscalizar a observancia das rotinas operacionais previstas neste Termo de Referéncia relativas ao
recebimento das refei¢cBes, distribuicdo aos usuarios, atendimento no refeitério, higienizacdo ambiental, higienizacdo
de equipamentos, higienizacdo de utensilios, higienizagdo de cubas, transporte de residuos e demais procedimentos
operacionais padronizados.

6.17.18 Registrar todas as ocorréncias verificadas durante a execucdo contratual, determinando as correcdes
cabiveis, acompanhando a implementacdo das medidas saneadoras e comunicando ao gestor do contrato as
situacdes que possam comprometer a continuidade, a qualidade ou a regularidade da execucéo.

6.17.19 Acompanhar, durante os periodos de férias académicas ou de reducdo temporaria da demanda, a
manutencdo da estrutura operacional necessaria a continuidade da prestacdo dos servicos, verificando o
cumprimento do quantitativo minimo remunerado previsto contratualmente e observando a preservagéo do equilibrio
econdmico-financeiro do contrato

6.17.20. Conferir os quantitativos de refeicbes efetivamente fornecidas, os registros operacionais, 0s controles
de qualidade, a documentagéo exigida para medicdo dos servicos e demais elementos necessérios ao ateste da
execucao contratual e ao processamento do pagamento.

6.17.21 Verificar, quando necessério, a escala dos empregados envolvidos na execucdo dos servicos, contendo
a identificacdo das fungdes, horarios e locais de atuacédo, com a finalidade exclusiva de avaliar a suficiéncia da
equipe, a continuidade da prestacao e o atendimento das condi¢Bes estabelecidas neste Termo de Referéncia.

6.17.21.1. As alteragOes relevantes, afastamentos ou substituicbes que possam comprometer a execugao
dos servicos deverdo ser comunicados pela CONTRATADA ao fiscal técnico ou ao preposto indicado pela
Administracao.
6.17.21.2. .A fiscalizacdo nao realizara controle direto de jornada, concessao de folgas, férias ou
distribuicdo individual de tarefas, devendo as comunicacBes e determinacfes relacionadas aos empregados ser
dirigidas ao preposto da CONTRATADA, de modo a evitar pessoalidade ou subordinacgéo direta.

6.17.22. A fiscalizagdo técnica podera realizar inspecdes ordinarias e extraordinarias, com ou sem comunicagao
prévia, nas instalacdes utilizadas para producao, armazenamento, acondicionamento e expedicdo das refei¢cdes
destinadas & CONTRATANTE.

6.17.22.1. A CONTRATADA devera assegurar a fiscalizacdo acesso aos ambientes relacionados a
execucao contratual, observadas as regras de seguranca e higiene da unidade, bem como aos seguintes elementos:
a) estoques de géneros alimenticios e materiais;

b) camaras refrigeradas e congeladas;

c) areas de recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e expedicdo;
d) equipamentos e utensilios;

e) veiculos e caixas isotérmicas;
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f) registros de temperatura;

g) documentos de rastreabilidade;

h) laudos laboratoriais;

i) registros de higienizacao e controle de pragas;

j) notas fiscais e documentos dos fornecedores; e

k) demais documentos e espacos relacionados ao objeto.

6.17.22.2. A fiscalizacdo podera utilizar listas de verificacdo, registros fotograficos, relatorios técnicos, copias
de documentos e outros meios adequados & comprovacdo das condi¢bes encontradas, respeitadas as informacdes
legalmente protegidas.

6.17.22.3. O impedimento ou a restricdo injustificada ao acesso da fiscalizacdo caracterizara
descumprimento contratual grave, sem prejuizo das medidas cautelares e sang¢fes cabiveis.

6.17.22.4. Quando forem identificadas condi¢cbes capazes de representar risco iminente a salude dos usuarios,

a fiscalizacao podera determinar a suspensao preventiva da utilizacdo da preparacgéo, do lote, do equipamento, do
veiculo ou da unidade produtora, sem prejuizo da atuacdo da autoridade sanitaria competente.
6.17.23 As inspecdes técnicas deverdo ser registradas em lista de verificacdo ou relatorio circunstanciado, contendo,
no minimo:

a) data, horario e local da inspecéo;

b) identificacdo dos representantes da CONTRATANTE e da CONTRATADA,;
¢) documentos sanitarios verificados;

d) condi¢bes das instalacdes, equipamentos e veiculos;
e) condi¢Bes de armazenamento e producao;

f) registros de temperatura e rastreabilidade;

g) inconformidades identificadas;

h) classifica¢éo do risco;

i) medidas corretivas determinadas;

j) responsavel pela correcéo; e

k) prazo para regularizacao.

6.17.23.1 As inconformidades deveréo ser classificadas, conforme sua gravidade e risco sanitario, em:

a) critica;

b) grave;

¢) moderada; ou
d) leve.

6.17.23.2 A inconformidade critica devera ser corrigida imediatamente ou ensejar a suspensao preventiva
da atividade, preparacao, lote, equipamento, veiculo ou unidade afetada.

6.17.24. Salvo prazo diverso fixado pela autoridade sanitaria ou pela fiscalizacdo, as inconformidades deverdo
observar os seguintes prazos maximos de correcéo:

a) inconformidade critica: correcdo imediata, antes da continuidade da atividade afetada;
b) inconformidade grave: até 24 horas;

c¢) inconformidade moderada: até 5 dias Uteis; e

d) inconformidade leve: até 10 dias Uteis.

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

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

Fiscalizacdo Administrativa

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

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

6.22. Além do disposto acima, a fiscalizacdo contratual obedecera as seguintes rotinas:

6.22.1. A fiscalizacdo administrativa verificar4, mensalmente, a manutencéo das condi¢cdes de habilitagéo
da contratada, a regularidade fiscal, trabalhista e previdenciaria, a documentacdo necessaria a liquidacdo da
despesa, 0s documentos exigidos para medicdo e pagamento, bem como acompanhard os apostilamentos,
reajustes, repactuacdes, glosas e demais alterages contratuais cabiveis.

6.23. A fiscalizacdo administrativa poderd ser efetivada com base em critérios estatisticos, levandose em
consideracao falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais no pagamento de
alguma vantagem a um determinado empregado.

6.24. Na fiscalizagdo do cumprimento das obrigag6es trabalhistas e sociais exigir-se-4, dentre outras, as seguintes
comprovacoes:

6.24.1. No caso de empresas regidas pela Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT):
6.24.1.1. No primeiro més da prestacdo dos servi¢cos, a contratada devera apresentar a
seguinte documentacéo:

a) Relagcdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fungdo, horario do posto de trabalho, nimeros da
carteira de identidade (RG) e da inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicacdo dos responsaveis
técnicos pela execucéo dos servigos, quando for o caso;

b) Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos e dos responsaveis técnicos pela
execucao dos servigos, quando for o caso, devidamente assinada pela contratada;

c) Exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestardo os servigos; e

d) Entrega até o dia trinta do més seguinte ao da prestacédo dos servicos ao setor responsavel pela fiscalizacdo do
contrato dos seguintes documentos, quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade destes no Sistema de
Cadastro de Fornecedores (SICAF):

e) Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida Ativa da Unido (CND);

f) Certidbes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual, Distrital e Municipal do domicilio ou sede
do Contratado;

g) Certiddo de Regularidade do FGTS (CRF); e

h) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

i) Entrega, quando solicitado pelo Contratante, de quaisquer dos seguintes documentos:

j) Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério da Administracdo Contratante;
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k) Cépia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacao dos servigcos, em que conste

como tomador a parte contratante;

[) Cépia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més da prestacdo dos servi¢cos ou, ainda, quando
necessario, copia de recibos de depdsitos bancarios;

m) Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentacdo, entre outros), a que
estiver obrigada por forca de lei ou de Convencgéo ou Acordo Coletivo de Trabalho,

relativos a qualquer més da prestagéo dos servigos e de qualquer empregado;

n) Comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem exigidos por lei ou pelo
contrato; e

0) Documentos comprobatérios de que o capital social integralizado da empresa é compativel com o

numero de empregados, na forma do art. 4°-B da Lei n® 6.019/1974.

6.25. O descumprimento das obrigacGes trabalhistas ou a ndo manutencdo das condicbes de habilitacdo
pelo Contratado podera dar ensejo a rescisao contratual, sem prejuizo das demais sangoes.

6.26. A Administracdo Contratante poderd conceder um prazo para que o Contratado regularize suas
obrigacdes trabalhistas ou suas condic8es de habilitacdo, sob pena de rescisdo contratual, quando nao identificar ma
fé ou a incapacidade da empresa de corrigir.

6.27. O Contratado é responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes
da execucao do contrato.

6.28. A inadimpléncia do Contratado quanto aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais ndo transfere
a Administracéo Publica a responsabilidade por seu pagamento.

Gestor do Contrato
6.29. Cabe ao gestor do contrato:

6.29.1. coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato contendo todos os
registros formais da execucéo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro
de ocorréncias, das alteracbes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagdo da
necessidade de adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracao.

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

6.29.3. acompanhar a manutencdo das condi¢cdes de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de despesa
e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no
relatdrio de riscos eventuais.

6.29.4. emitir documento comprobatorio da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
guanto ao cumprimento de obriga¢gbes assumidas pelo Contratado, com menc¢do ao seu desempenho na execugao
contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes.

6.29.5. tomar providéncias para a formalizagc&o de processo administrativo de responsabilizagéo para
fins de aplicacdo de sanc¢des, a ser conduzido pela comissao 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.

6.29.6. elaborar relatério final com informac8es sobre a consecu¢cdo dos objetivos que tenham justificado a
contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administracao.

6.29.7. enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de
liquidacdo e pagamento, com a indicacdo expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida pela contratada confere com
o valor dimensionado pela fiscalizagéo e gestdo no recebimento definitivo do servigo.

6.29.8. receber e dar encaminhamento imediato:
6.29.8.1. as denuncias de discriminacao, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art. 2°,
inciso Ill, do Decreto n.° 12.174/2024;
6.29.8.2. 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
qgualquer outro meio idéneo.
6.29.9. Para os periodos de diminuicdo excepcional e temporaria de trabalho, inclusive em razdo de recesso
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de fim de ano, o gestor avaliara a conveniéncia e oportunidade de elaboracdo de escalas de revezamento dos
trabalhadores, comunicando a todas as unidades sobre a possibilidade e os requisitos para concessao (artigo 11 da
Instru¢cdo Normativa SEGES/MGI n° 81, de 12 de setembro de 2024).

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execucao do objeto utilizara o Instrumento de Medicao de Resultado — IMR, constante do Anexo VIII
deste Termo de Referéncia, sem prejuizo dos demais mecanismos de fiscalizacdo, controle de qualidade, recebimento,
glosa e aplicacdo de san¢des previstos neste instrumento.

7.2. Para o regime de empreitada por pre¢o unitario adotado nesta contratagdo, a medicao e o pagamento observarédo
as quantidades de refeicdes efetivamente fornecidas, recebidas e atestadas pela fiscalizagcdo, conforme os precos
unitarios contratados e as regras de subsidio estabelecidas neste Termo de Referéncia, ressalvada a sistematica
excepcional de remuneracao durante as férias académicas prevista no item 7.5.7, sem duplicidade de pagamento

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 execu¢ao do servigco, ou 0s utilizou com
gualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.4. A utilizacdo do IMR nédo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacao
dos servicos.

7.5. A afericdo da execucdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

7.5.1. o cumprimento dos quantitativos de refei¢cdes efetivamente fornecidas, observado o quantitativo contratado,
os controles de produgéo, distribuicdo e recebimento, bem como 0s registros operacionais apresentados pela
CONTRATADA,;

7.5.2. a conformidade das refeicGes fornecidas com os cardapios aprovados, padrées nutricionais, especificacbes
técnicas, per capita, horarios de distribuicdo, condi¢cdes de transporte, acondicionamento, temperatura, qualidade dos
alimentos, boas préaticas de manipulacdo e demais exigéncias sanitérias previstas neste Termo de Referéncia;

7.5.3. a apresentacdo da documentagéo exigida para o recebimento definitivo e pagamento, incluindo os relatérios
de fiscalizacdo, documentos comprobatérios da execucdo dos servicos, regularidade fiscal, trabalhista e
previdenciaria da contratada, bem como os demais documentos previstos neste Termo de Referéncia.

7.5.4. A conferéncia do quantitativo de refei¢cdes fornecidas sera realizada mediante os registros oficiais de
controle adotados pela Administracao e pela CONTRATADA, prevalecendo, para fins de medicdo, os quantitativos
efetivamente atestados pela fiscalizag&o.

7.5.5. Na ocorréncia de glosas decorrentes da execucao parcial, da prestacdo inadequada dos servicos ou de
qualquer outra irregularidade constatada pela fiscalizacdo, a CONTRATADA sera comunicada para emissao da Nota
Fiscal com o valor efetivamente dimensionado pela fiscalizagéo.

7.5.6. Os servicos executados em desacordo com este Termo de Referéncia poderdo ser recusados total ou
parcialmente, devendo ser refeitos, corrigidos ou substituidos pela CONTRATADA, sem 6nus para a Administracéo e
sem prejuizo da aplicacdo das sancodes cabiveis.
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7.5.7. Durante os periodos de férias académicas em que ndo houver funcionamento regular do servico de
distribuicéo de refei¢cdes, a medicdo correspondera ao valor equivalente a 100 (cem) refei¢cdes por dia Gtil, observado
0 preco unitario contratado.

7.5.7.1. Para fins de pagamento, sera aplicada a seguinte férmula:
VMF = DU x 100 x VUR
em que:
VMF = valor mensal correspondente ao periodo de férias académicas;
DU = numero de dias uteis abrangidos pelas férias académicas no periodo de medicéo; e

VUR = valor unitario contratado da refeicéo.

7.5.7.2. O pagamento ficar4 condicionado & comprovacao, pela fiscalizacéo, de que a CONTRATADA manteve a
estrutura operacional prevista no item 5.32.4.

7.5.7.3. Afiscalizacdo devera registrar no relatério mensal:
a) o periodo oficial de férias académicas;
b) o numero de dias uteis considerados;
¢) o valor unitario da refeicdo;
d) o valor apurado conforme a férmula prevista no item 7.5.7.1;
e) a comprovacdo da manutencdo da estrutura operacional; e

f) eventuais glosas ou impedimentos ao pagamento.

7.5.7.4. A remuneracao prevista neste item nao corresponde ao pagamento por refeicbes produzidas ou

Y

fornecidas, mas a manutencdo da capacidade operacional e dos custos fixos indispensaveis a continuidade do
servico.

Avaliacao da satisfacao e aceitabilidade dos servicos

7.5.8 A qualidade e a aceitabilidade dos servicos poderdo ser avaliadas por meio de pesquisas periddicas de
satisfacdo dos usuérios, testes de aceitabilidade das preparagfes, andlise das manifestagfes registradas e outros
instrumentos definidos pela CONTRATANTE.

7.5.8.1. As pesquisas e os testes deverdo observar metodologia previamente definida pela CONTRATANTE,
contendo, sempre que aplicavel:

a) definicdo do publico participante;
b) periodo de aplicagao;
c) critérios de amostragem;

d) aspectos a serem avaliados;
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e) forma de consolidag&o dos resultados; e

f) par@metros minimos de aceitabilidade.

7.5.8.2. Poderéo ser avaliados, entre outros aspectos:
a) sabor, aroma, aparéncia, textura e temperatura das preparacoes;
b) variedade e composicdo dos cardapios;
c) porcionamento e apresentacdo das refeicoes;
d) pontualidade e continuidade da distribuicdo;
e) limpeza e organizacao do refeitorio;
f) atendimento prestado aos usuarios; e

g) satisfagcéo geral com o0s servigos.

7.5.9. Os resultados das pesquisas, testes e manifestacées dos usuarios serdo encaminhados a CONTRATADA para
andlise e, quando identificadas oportunidades de melhoria ou inconformidades, para apresentacéo de plano de agéo
corretiva no prazo definido pela fiscalizacao.

7.5.9.1. O plano de acao deverd indicar, no minimo:
a) a causa identificada;
b) as medidas corretivas e preventivas;
C) os responsaveis pela implementacéao; e

d) o prazo de concluséo.

7.5.10. Os resultados das pesquisas de satisfacdo ou dos testes de aceitabilidade, isoladamente considerados, ndo
produzirdo glosa automatica, salvo quando:

a) estiverem associados a descumprimento objetivamente comprovado das especificacdes contratuais;

b) forem aferidos por indicador e metodologia previamente previstos no Instrumento de Medicdo de
Resultado — IMR; ou

¢) demonstrarem inconformidade reiterada, confirmada pela fiscalizac&o por outros elementos de prova.

7.5.11. A utilizacdo das pesquisas de satisfacdo e dos testes de aceitabilidade n&do impede a aplicacdo de glosas ou
sancdes em razdo de inconformidades sanitarias, nutricionais, operacionais ou contratuais constatadas pela

fiscalizacao.

Recebimento
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7.6. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de no prazo de até 5 (cinco) dias uteis, pelos fiscais
técnico e administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater
técnico e administrativo.

7.6.1. Na&o se tratando de obra ou servi¢o de engenharia, para fins de recebimento provisério sera considerada
como conclusao da etapa de execucdo a efetiva prestacdo dos servigcos correspondentes ao periodo mensal de
faturamento, compreendendo a producéo, transporte, distribuicdo das refei¢cdes, execucdo dos cardapios aprovados,
atendimento dos quantitativos contratados e cumprimento das demais obrigacdes previstas neste Termo de
Referéncia, devidamente atestados pela fiscalizacéo.

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

7.7.1. se tratando de obra ou servico de engenharia, para fins de recebimento provisoério sera considerada
como conclusdo da etapa de execucdo a efetiva prestacdo dos servicos correspondentes ao periodo mensal de
faturamento, compreendendo a producéo, transporte, distribuicdo das refei¢cdes, execucdo dos cardapios aprovados,
atendimento dos quantitativos contratados e cumprimento das demais obrigacdes previstas neste Termo de
Referéncia, devidamente atestados pela fiscalizacéo.

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

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, realizard o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e
administrativo.

7.11. Para efeito de recebimento provisoério, sera considerado para fins de faturamento o periodo [o periodo mensal
correspondente aos servigos efetivamente executados e atestados pela fiscalizacdo do contrato]

7.12. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.12. 1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagbes da execuc¢do do objeto e, se for o
caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigcos realizados em consonancia com os
indicadores previstos no ato convocatério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.12.2. o fiscal administrativo devera verificar a efetiva realizacao dos dispéndios concernentes aos salarios e as
obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros, emitindo relatério que sera
encaminhado ao gestor do contrato.

7.13. Sera considerado como ocorrido 0 recebimento provisdrio 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, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes resultantes da execucdo ou materiais
empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo 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 provisario.

7.15. A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisoério.

7.16. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, & conclusdo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e InstrugcBes exigiveis.
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7.17. Os servigos 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 aplicagdo das penalidades.

7.18. Quando a fiscalizagéo 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 servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento provisério, por
servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apos a verificagcdo da qualidade e quantidade do servigo
e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

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

7.19.2. Realizar a anélise dos relatérios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizacéo 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 corre¢oes;

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
fiscalizacao.

7.19.5. Enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de
liquidag&o e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagéo e gestéo.

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 a empresa para emissao de Nota Fiscal
guanto a parcela incontroversa da execucao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.21. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugdo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execuc¢éo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.22. O recebimento provisorio 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
liquidacéo, na forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, 83° da Instrucdo 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 prorrogacao, nos
casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art.
75 da Lei n® 14.133, de 2021

7.25. Para fins de liquidacdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa 0s
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

I) o prazo de validade;
Il) a data da emisséao;

I1l) os dados do contrato e do 6rgédo contratante;
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IV) o periodo respectivo de execucéo do contrato;
V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

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

7.27. 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 manutencdo das condi¢des de habilitagdo exigidas;

7.28.2, identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo/contratacdo no ambito do érgdo 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 situagcdo de irregularidade do Contratado, serd providenciada sua
notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo,
apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do Contratante.

7.30. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante devera comunicar aos
orgdos responsaveis pela fiscalizagédo 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 necesséarias a rescisao contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

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

Prazo de pagamento

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

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

Forma de pagamento

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

7.36. Seréa considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
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7.36.1. O valor mensal devido & CONTRATADA sera apurado com base nos quantitativos de refeicbes
efetivamente fornecidas, recebidas e atestadas pela fiscalizacdo, descontados os valores arrecadados diretamente
dos usuérios, quando aplicavel, conforme a seguinte formula:

VMP = (QTI x VUR) + [QPI x (VUR - VAP)] + [QNS x (VUR - VAN)]

em que:

VMP = valor mensal a pagar a CONTRATADA;

QTI = quantidade de refeicbes integralmente subsidiadas efetivamente fornecidas no més;
QPI = quantidade de refeicbes parcialmente subsidiadas efetivamente fornecidas no més;
QNS = quantidade de refei¢cbes ndo subsidiadas efetivamente fornecidas no més;

VUR = valor unitario contratado da refeicao;

VAP = valor pago diretamente pelo usuario por refeicao parcialmente subsidiada; e

VAN = valor pago diretamente pelo usuario por refeicdo ndo subsidiada.

7.36.2. O valor arrecadado diretamente dos usuarios nao integrara o montante a ser pago pela
CONTRATANTE, devendo ser deduzido do valor unitario da respectiva categoria de refeicdo, de modo a impedir
pagamento em duplicidade.

7.36.3. Para fins de conferéncia, a CONTRATADA devera apresentar, juntamente com a documentagdo mensal
de medicéao:

a) o quantitativo de refei¢cdes fornecidas por categoria de usuario;
b) os valores arrecadados diretamente dos usuarios;

c) os relatérios dos sistemas de controle e arrecadacao;

d) a memoria de calculo do valor faturado; e

e) os demais documentos solicitados pela fiscalizagéo.

7.36.4 A titulo meramente exemplificativo, considerando:
a) 7.000 refeicbes integralmente subsidiadas;
b) 3.000 refei¢cbes parcialmente subsidiadas;
¢) 100 refei¢cbes ndo subsidiadas;
d) valor unitario contratado de R$ 10,00;
e) valor de R$ 2,50 pago diretamente pelo usuario parcialmente subsidiado; e

f) valor integral de R$ 10,00 pago diretamente pelo usuario ndo subsidiado;
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o cdlculo sera:

(7.000 x R$ 10,00) + [3.000 x (R$ 10,00 - R$ 2,50)] + [100 x (R$ 10,00 — R$ 10,00)] = R$ 92.500,00.

7.37. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacao aplicavel.

7.37.1 Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na
fonte, quando da realizagdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacéo vigente.

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

Reajuste

7.39. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de 1 (um) ano, contado da data
do orcamento estimado, nos termos do art. 92, § 3°, da Lei n® 14.133/2021.

7.40. Apos o interregno de 1 (um) ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os precos
inicialmente contratados ser&o reajustados mediante aplicacdo do indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo —
IPCA, divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, exclusivamente para as obrigacfes
iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade.

7.41. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o0 interregno minimo de 1 (um) ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do Ultimo reajuste.

7.42. No caso de atraso ou ndo divulgacédo do IPCA/IBGE, a CONTRATANTE pagard & CONTRATADA a importancia
calculada pela dltima variacdo conhecida, liqguidando a diferenca correspondente tdo logo seja divulgado o indice
definitivo.

7.43 Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

7.44. Caso o IPCA/IBGE venha a ser extinto ou ndo possa mais ser utilizado, serd adotado, em

substituicdo, o indice que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

7.45. O reajuste sera realizado por apostilamento.

7.46. O reajuste de precos ndo afasta o direito das partes ao restabelecimento do equilibrio econémico-financeiro do
contrato, quando configuradas as hipéteses previstas no art. 124, inciso Il, alinea “d”, da Lei n°® 14.133/2021, mediante
a devida comprovacao dos requisitos legais.

Cessao de Crédito

7.47. As cessdes de crédito dependerdo de prévia aprovacdo do Contratante.

7.47.1. A eficacia da cessao de crédito, em relacdo a Administracdo, esta condicionada a celebracdo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.47.2. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condi¢cBes
de habilitagédo por parte do Contratado (cedente), a celebracao do aditamento de cesséo de crédito e a realizagao dos
pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a
certificacdo de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a
legislagao em vigor, o u 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.

7.47.3. O crédito a ser pago a cessiondria € exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado)
pela execucdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e excecdes ao pagamento e
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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 comprovacéo do fato gerador, quando for o caso, e 0 desconto de multas, glosas e prejuizos causados a
Administragéo.

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

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

8. INFRACOE E SANCOES ADMINISTRATIVAS

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

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

c) der causa a inexecucao total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execucgdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentacéo falsa ou prestar declaracao falsa durante a execucado do contrato;
f) praticar ato fraudulento na execucao do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

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

8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracdes acima descritas as seguintes san¢des:

8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecucgao parcial do contrato, sempre que nao 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 nao se justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2.3. Declaracgédo 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 imposicéo de penalidade
mais grave.

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratdria, para a infrac&o descrita na alinea "d", de 0,5% (cinco décimos por cento) por dia de atraso
injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 20 (vinte) dias, apds o qual podera ser caracterizada
a inexecucdo parcial ou total do contrato, sem prejuizo das demais san¢bes cabiveis.

8.2.4.2. Moratoria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do
contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacdo, suplementacéo
ou reposicdo da garantia;
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8.2.4.2. 1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentagao, suplementacdo ou reposi¢cao da
garantia autoriza a Administracdo a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de
suas clausulas, conforme disp6e o inciso | do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

8.2.4.3 .Compensatdria, para as infracbes descritas acima alineas “e” a “h” de 10% (dez por cento) a 20% (vinte por
cento) do valor da contratag&o.

8.2.4.4 Compensatdria, para a inexecug&o total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 15% (quinze por cento)
a 30% (trinta por cento) do valor da contratacao.

8.2.4.5 Compensatdria, 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 substituic8o a multa moratdria para a infracdo descrita acima na alinea “d”, de 5%
(cinco por cento) a 15% (quinze por cento) do valor da contratacgéao.

8.2.4.7 Multa compensatéria, para a infracdo descrita na alinea “a” do item 8.1, de 0,5% (cinco décimos por cento)
a 10% (dez por cento) do valor da contratacdo, observadas a natureza e a gravidade da infrac&o, as peculiaridades
do caso concreto, os danos causados a Administracdo e os critérios previstos no art. 156, § 1°, da Lei n® 14.133/2021.
8.2.4.7.1. Para fins de avaliacdo da gravidade da inexecuc@o parcial, serdo consideradas, entre outras,
as seguintes situacgoes:

a) atraso injustificado na producao, transporte ou distribuicdo das refeicées nos horarios estabelecidos;
b) fornecimento de quantitativo inferior ao solicitado pela Administragao;

c¢) fornecimento de refeicbes em desacordo com o cardapio previamente aprovado pela fiscalizagcdo, sem
autorizagdo da Administragao;

d) fornecimento de refeicbes em desacordo com as especificacdes técnicas, quantitativos, porcionamento (per
capita), temperatura ou padréo de qualidade estabelecidos neste Termo de Referéncia;

e) utilizagado de géneros alimenticios, matérias-primas ou insumos em desacordo com as especificacbes
contratuais, com prazo de validade vencido ou improprios para consumo;

f) descumprimento das normas de higiene, manipula¢do, conservagéo, transporte e distribuicdo de alimentos,
bem como das Boas Praticas para Servicos de Alimentagao e da legislacao sanitaria aplicavel;

g) ndo substituicdo, no prazo fixado pela fiscalizagdo, de refei¢cbes, alimentos, produtos ou insumos rejeitados por
apresentarem inadequacdo de qualidade ou risco sanitario;

h) descumprimento das obrigacgdes relativas a limpeza, higienizacdo e conservacao das instalacoes,
equipamentos, utensilios e veiculos utilizados na execucdo dos servicos;

i) ndo manutencdo das condigbes operacionais necessarias a continuidade da prestacdo dos servigos,
ocasionando interrupgao, paralisacdo ou prejuizo ao atendimento das unidades beneficiarias;

j) descumprimento das determinagdes formalmente expedidas pela fiscalizacdo técnica ou pelo gestor do
contrato, desde que relacionadas a regular execucdo contratual;

k) reincidéncia em irregularidades anteriormente notificadas pela fiscalizacdo, sem adog¢ao das medidas
corretivas determinadas pela Administrag&o.

8.2.4.7.2. A definicdo do percentual aplicavel observara a proporcionalidade entre a gravidade da infracao e
seus efeitos, mediante decisdo fundamentada da Administracdo, assegurados o contraditério e a ampla
defesa, sem prejuizo das demais sancdes legalmente cabiveis
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8.3. A aplicacéo das sang8es previst neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacdo de
reparacao integral do dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sanc0es previstas neste Termo de Referéncia poderao ser aplicadas cumulativamente com a multa.

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

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

8.7. A multa poderd ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacdo enviada pela autoridade competente.

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

8.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditério, as notificacdes serdo enviadas eletronicamente para 0s
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 alegacdo de desconhecimento das comunicacfes a eles
comprovadamente enviadas.

8.9. Na aplicacao das sanc¢fes serdo considerados:
8.9.1. anatureza 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 orientacées dos 6rgaos
de controle.

8.10. Os atos previstos como infracdes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitacbes e
contratos da Administracéo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, seréo
apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente
definidos na referida Lei.

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para provocar
confusao 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 relacéo de coligacao ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos 0s casos,
o contraditério, 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 san¢des 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.
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8.13. As sancfes de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar sédo
passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
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 Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de
2022.

9. FORMA E CRITERIOS DE SELE(;AO FORNECEDOR
Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio de licitagdo na modalidade Pregdo, na forma eletrbnica, com
adocao do critério de julgamento pelo menor preco.

Regime de Execucao

9.2. O regime de execuc¢do do objeto serd o de empreitada por preco unitario, considerando a remuneracao
vinculada ao valor unitario da refei¢cdo, observadas as condi¢cdes especificas de medigcdo e pagamento
previstas neste Termo de Referéncia, inclusive quanto aos periodos de férias académicas.

Critérios de aceitabilidade de precos

9.3. O critério de aceitabilidade de precos observara o valor global estimado da contratacdo para o periodo de
12 (doze) meses e 0 prec¢o unitario maximo estimado pela Administracdo para cada refeicdo, conforme os
guantitativos e valores estabelecidos neste Termo de Referéncia e em seus anexos.

9.3.1. O preco unitario proposto para a refeicdo nao podera ultrapassar o respectivo valor unitario maximo
estimado pela Administrac@o, constante da tabela de estimativa da contratacdo e da documentacdo
orgcamentéria correspondente.

9.3.2. A proposta deverd compreender todos os custos diretos e indiretos necessarios a execucao
integral do objeto, incluindo méao de obra, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios e fiscais, géneros
alimenticios, materiais, utensilios, uniformes, equipamentos, transporte, acondicionamento, seguros, tributos,
despesas administrativas, lucro e demais custos necessarios ao cumprimento das obrigacBes contratuais.

9.3.3. Os custos relativos a disponibilizacéo, instalagdo, depreciacdo, manutencao preventiva e corretiva,
reposicdo de pecas e componentes e substituicdo dos equipamentos de responsabilidade da CONTRATADA
deverdo estar integralmente incorporados ao prec¢o unitario da refeicdo, ndo sendo admitido pagamento ou
reembolso especifico pela Administragéo.

9.3.4. O licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar devera apresentar, quando exigida no
Edital, Planilha de Custos e Formacdo de Precos, conforme modelo disponibilizado pela Administragédo, para
analise da compatibilidade, consisténcia e exequibilidade dos valores propostos.

Exigéncias de habilitacao

9.4. Para fins de habilitacdo, devera o interessado comprovar 0os seguintes requisitos:
Habilitacédo juridica

9.5. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por for¢a de lei, tenha validade
para fins de identificacdo em todo o territdrio nacional,

69 de 79



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

9.7. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI,
cuja aceitacdo ficard condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-
negocios/pt-br/empreendedor;

9.8. 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;

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

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

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

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

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

9.14. Licenga Sanitaria ou Alvard Sanitério valido para o exercicio das atividades de produc¢do, manipulacgéo,
preparo, acondicionamento, transporte, distribuicdo e fornecimento de refeicbes, expedido pelo 6rgdo de
Vigilancia Sanitaria competente do Municipio ou do Estado onde estiver localizado o estabelecimento
responsavel pela producao, nos termos da legislacao sanitaria aplicavel, especialmente da Lei n° 8.080, de 19
de setembro de 1990, da Lei n® 9.782, de 26 de janeiro de 1999, da Resolu¢cdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de
setembro de 2004, e das normas locais pertinentes.

9.14.1. Alvara de Funcionamento valido, expedido pelo Municipio competente, compativel comas atividades
econdmicas necessarias a execugao do objeto.
9.14.2. Comprovacao de registro ou inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas da
jurisdicdo competente, quando exigivel pela legislacao profissional.

9.14.3. Comprovacdo de regularidade e responsabilidade técnica perante o Conselho Regional
deNutricionistas, mediante indicacdo de nutricionista regularmente inscrito e apresentacdo do respectivo documento
de responsabilidade técnica, na forma das normas do Sistema CFN/CRN.

9.14.4. Quando a licitante estiver sediada fora do Municipio de Vitoria da Conquista, os documentos expedidos
pelo Municipio de sua sede ndo afastarao a obrigagdo de obtencéo das licencas ou autorizagdes locais que sejam
legalmente exigiveis para o inicio e a manutencdo da execuc¢ao dos servicos nas dependéncias do IMS/CAT/UFBA.

9.15. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da consolidagéo
respectiva.
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Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

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

9.17. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddao 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.

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

9.19. 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 Consolidacdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943;

9.20. 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;

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

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

9.23. 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 inscricao nos
cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificacdao Econémico-Financeira

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

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

9.26. balanco patrimonial, demonstracéo de resultado de exercicio e demais demonstracdes contébeis, ja exigiveis
e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia
Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacdo das seguintes férmulas :

LG= Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
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SG = Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante

LC= Ativo Circulante
Passivo Circulante

9.26.1. Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo Circulante) de, no minimo,
16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado da contratacdo para o periodo
de 12 (doze) meses, tendo por base o balancgo patrimonial e as demonstracdes contdbeis do Ultimo exercicio social; e

9.26.2. Patriménio liquido minimo de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacdo para o periodo de 12
(doze) meses, mediante apresentacdo do balanco patrimonial e das demonstracdes contabeis exigiveis, na forma da
lei, desde que a exigéncia esteja devidamente justificada no processo administrativo.

9.26.3. Os indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG) deverdo ser superiores a 1
(um), apurados com base no balan¢o patrimonial e nas demonstracdes contdbeis dos exercicios sociais exigidos no
Edital, observada a legislacdo aplicavel.

9.26.4. 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;

9.26.5. A apresentacdo dos documentos contabeis observard as regras e os limites estabelecidos pela
Receita Federal do Brasil quanto a obrigatoriedade de transmissao da Escrituracdo Contabil Digital (ECD) ao Sistema
Publico de Escrituracao Digital (Sped), respeitadas as hipoteses legais de dispensa.

9.26.6. O atendimento dos indices econdmico-financeiros previstos neste Termo de Referéncia devera ser atestado
mediante declaracéo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

9.26.7. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as exigéncias
de habilitag@o e poderéo substituir as demonstragfes contabeis pelo balanco de abertura, nos termos do art. 65, § 1°,
da Lei n®14.133/2021.

9.27. Declaracdo do fornecedor, acompanhada da relacdo de compromissos assumidos, conforme modelo constante
do Anexo Relacdo de Compromissos Assumidos deste Termo de Referéncia, de que um doze avos dos contratos
firmados com a Administracao Publica e/ou com a iniciativa privada vigentes na data apresentacéo da proposta ndo é
superior ao patriménio liquido do interessado, observados os seguintes requisitos:

9.27.1. a declaracdo deve ser acompanhada da Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE), relativa ao
ultimo exercicio social; e

9.27.2. caso a diferenca entre a declaragdo e a receita bruta discriminada na Demonstracdo do Resultado
do Exercicio (DRE) apresentada seja superior a 10% (dez por cento), para mais ou para menos, o fornecedor devera
apresentar justificativas.

Qualificacao Técnica
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9.28. Declaracdo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes, especificagcdes técnicas e
condicdes locais necessarias ao cumprimento das obrigacdes objeto da contratacao, inclusive quanto as instalacdes
destinadas a distribuicdo das refeicfes, aos equipamentos disponibilizados pela Contratante, as condi¢cdes de acesso,
transporte, descarga, armazenamento temporario, higienizacéo e atendimento aos Usuarios.

9.28.1. Essa declaracdo podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico
do interessado, atestando o conhecimento pleno das condi¢cdes e peculiaridades da contratacdo e assumindo
total responsabilidade pela execucao dos servicos, ndo sendo admitidas alegacdes posteriores de desconhecimento
gue possam justificar descumprimento contratual ou pedido de alteracéo dos precos.

9.29. Registro ou inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas da jurisdicdo competente, em
plena validade, quando exigivel em razédo das atividades de alimentagéo e nutricdo abrangidas pelo objeto;

9.29.1. As sociedades empreséarias estrangeiras atenderdo a exigéncia mediante apresentagdo, ho momento
da assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da comprovacao da solicitagdo de registro perante
0 Conselho Regional de Nutricionistas competente no Brasil, devendo apresentar o registro definitivo antes do inicio
da execucao dos servicos.

9.29.2. A licitante deverd comprovar a indicacdo de profissional nutricionista legalmente habilitado e
regularmente inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas competente, que atuara como Responsavel Técnico
pela execucado dos servigcos durante toda a vigéncia contratual

9.29.3. A comprovagdo da responsabilidade técnica devera ser realizada mediante apresentacdo do
documento expedido pelo Conselho Regional de Nutricionistas competente, na forma das normas do Sistema
Conselho Federal de Nutricionistas/Conselhos Regionais de Nutricionistas.

9.30. Prova de atendimento aos requisitos profissionais, sanitarios e operacionais aplicaveis a prestacdo de servigos
de alimentacgdo coletiva, previstos na Lei n® 8.234, de 17 de setembro de 1991, na legislacdo sanitaria vigente e nas
normas expedidas pelo Sistema CFN/CRN, mediante apresentacéo dos seguintes documentos:
9.30.1. comprovacéo de que o estabelecimento responsavel pela producao das refeicdes possui Licenca Sanitéria
ou Alvara Sanitario valido, expedido pelo 6rgdo de Vigilancia Sanitaria competente;
9.30.1.1 A Licenca Sanitaria ou o Alvara Sanitario devera estar valido na data definida para o inicio da
execucao e permanecer vigente durante todo o periodo contratual, abrangendo expressamente as atividades de
producéo, manipulacédo, preparo, acondicionamento e fornecimento das refeicdes.
9.30.1.2 A apresentagdo de protocolo de solicitagdo, renovacao, regularizagdo ou documento equivalente
ndo substituird a Licenca Sanitaria valida, salvo quando acompanhado de ato formal da autoridade sanitaria
competente que autorize expressamente o funcionamento do estabelecimento durante o periodo de analise.

9.30.1.3 N&o serd autorizada a producao ou o fornecimento de refeicbes provenientes de estabelecimento que
nao possua licenca sanitaria valida ou cuja licenca esteja suspensa, cassada, vencida ou incompativel com as
atividades contratadas.
9.30.1.4. A CONTRATADA devera comunicar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 24 horas, qualquer
notificacdo, auto de infracdo, medida cautelar, suspensao, interdicédo total ou parcial, cassacdo ou restricdo aplicada
pela autoridade sanitaria ao estabelecimento produtor, aos veiculos, aos equipamentos ou as atividades relacionadas
ao contrato.
9.30.1. 5. A omisséo da informacado prevista no item anterior constituira infragdo contratual grave, sem
prejuizo das san¢des cabiveis.

9.30.2 Alvara de Funcionamento valido e compativel com as atividades de produgdo, manipulacao,

preparo, acondicionamento, transporte, distribuicao e fornecimento de refei¢des;

9.30.3. comprovacao da existéncia de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados —
POP, elaborados e mantidos na forma da legislacdo sanitaria vigente;

9.30.4. comprovacao da manutencao de sistema de controle de qualidade, seguranca alimentar e rastreabilidade
dos géneros alimenticios utilizados na execu¢éo dos servigos;

9.30.5. comprovacao da regularidade do Responsavel Técnico perante o Conselho Regional de Nutricionistas
competente;

9.30.6. comprovacdo de que a empresa possui ou possuira, antes do inicio da execucdo, todas as licencas,
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autorizacgdes, registros e demais documentos necessarios ao exercicio regular das atividades objeto da contratacao;

9.30.7. compromisso de observancia das normas sanitarias federais, estaduais e municipais aplicaveis,
especialmente da Resolugcdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Resolugdo RDC ANVISA n° 275,
de 21 de outubro de 2002, e das demais normas que venham a substitui-las ou complementé-las.

Qualificacao Técnico-Operacional

9.31. Comprovagédo de aptiddo para execucdo de servico similar, de complexidade tecnoldgica e operacional
equivalente ou superior a do objeto desta contratacédo, ou do item pertinente, por meio da apresentacédo de certiddes
ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo conselho profissional competente,
guando for o caso
9.31.1. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contrato(s)
executado (s) com as seguintes caracteristicas minimas:
9.31.1.1. comprovacado de experiéncia minima de 3 (trés) anos na prestacdo de servicos continuados
de alimentacdo coletiva, compreendendo producéo, preparo, transporte e distribuicdo de refei¢cdes, admitido o
somatorio de atestados referentes a periodos sucessivos ou nado, observado o disposto no art. 67 da Lei n° 14.133
/2021.
9.31.1.2. comprovacdo da execucdo de servicos de alimentacdo coletiva envolvendo
guantitativo correspondente, no minimo, a 50% (cinquenta por cento) da quantidade média diaria de refei¢cdes
estimada para esta contratacdo, admitido o somatério de atestados, desde que demonstrada a capacidade
operacional compativel;
9.31.1.3. os atestados deverdo demonstrar experiéncia na execucao de servicos que envolvam,
cumulativamente ou de forma predominante:
a) producéo de refeicbes em unidade propria;
b) transporte de refeicbes em condi¢gdes adequadas de conservacao;
c) distribuicao de refeicdes em refeitdrios institucionais;
d) observancia das Boas Préticas para Servigos de Alimentacao;
e) controle de qualidade dos alimentos;
f) atendimento as normas sanitarias;
g) utilizagdo de responsavel técnico nutricionista;

h) execucéo continuada dos servicos.

9.31.2. Serdo admitidos, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo de servigo, a apresentacao e o
somatério de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situacdo equivale, para
fins de comprovagéao de capacidade técnico - operacional, a uma Unica contratacao.

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

9.31.4. O fornecedor disponibilizara todas as informac6es necessarias a comprovacao da legitimidade dos

atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cépia do contrato que deu suporte a contratacéo,
endereco atual do Contratante e local em que foram prestados os servicos, entre outros documentos.

9.31.5. atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade econémica principal ou
secundaria especificadas no contrato social vigente.

9.31.5.1. A Administragcéo podera realizar diligéncia para verificar a veracidade das informacgfes constantes
dos atestados apresentados, bem como podera vistoriar as instalagdes indicadas pela licitante para execucao do
objeto, quando entender necesséario a comprovacao da capacidade técnico - operacional, observado o disposto no art.
64 da Lei n°® 14.133/2021.

9.31.6. O fornecedor deverd comprovar que possui ou possuira, até a assinatura do contrato, estrutura
operacional compativel com a execucdo do objeto, compreendendo instalacées para producdo das refeicdes,
equipamentos, veiculos apropriados para transporte dos alimentos, equipe técnica e operacional, bem como todos os
recursos necessarios ao atendimento integral das obrigacfes contratuais.

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

9.31.8. A apresentacdao, pelo fornecedor, de certiddes ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de
consoércio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 88 10 e 11, da Lei n°
14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.
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Qualificacdo Técnico - Profissional

9.32. 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):

9.33. Nutricionista Responsavel Técnico: comprovacdo de experiéncia em servicos de alimentagdo coletiva,
envolvendo producdo, planejamento, supervisdo, controle de qualidade, transporte e distribuicdo de refeicbes, em
guantitativos e complexidade compativeis com o objeto desta contratacao.

9.34. O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(&do) participar do servi¢co objeto do contrato, e sera admitida a
sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela Administracéo (8
6° do art. 67 da Lei n°® 14.133, de 2021)

9.35. O Responsavel Técnico devera acompanhar permanentemente a execug¢do dos servicos, competindo-
Ihe supervisionar a producédo, o controle higiénico -sanitario, a qualidade nutricional das refeicées, o cumprimento
dos cardapios, das Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo e das demais obrigagBes técnicas previstas neste
Termo de Referéncia.

9.36. Na hipotese de substituicdo do Responséavel Técnico, a CONTRATADA deverd comunicar previamente
a Administracdo e apresentar a documentacdo comprobatodria da qualificacdo do novo profissional, observadas as
exigéncias de responsabilidade técnica e qualificacao profissional estabelecidas neste Termo de Referéncia.

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

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

Disposicdes gerais sobre habilitacao

9.39 Quando permitida a participacdo 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

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

9.41. Nao serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles
legalmente permitidos.

9.42. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o fornecedor for a
filial, todos os documentos deveréo 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.
9.43. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de nimeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacéo do recolhimento dessas contribuicdes.

10. ESTIMATIVA DA CONTRATACAO
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10.1. O custo estimado total da contratacdo, que corresponde ao valor maximo aceitavel para fins de julgamento
das propostas, é de R$ 3.037.320,00 (trés milhdes, trinta e sete mil, trezentos e vinte reais), correspondente ao

periodo de 12 (doze) meses, conforme 0s quantitativos e 0s custos unitarios constantes do Quadro 2, previsto no item
1.2 deste Termo de Referéncia.

10.2. A estimativa do valor da contratacdo levou em consideracdo 0s riscos inerentes a execucao contratual
identificados durante o planejamento da contratagdo, conforme registrado no Estudo Técnico Preliminar, considerando
0s custos de producdo, transporte, distribuicdo das refeicbes, mdo de obra, encargos sociais, trabalhistas e
previdenciarios, insumos, equipamentos, logistica, tributos, despesas administrativas e demais custos necessarios a
adequada execuc¢do do objeto

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

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

11.2. A contratacdo serd atendida pela seguinte dotac&o:

I) Gestdo/unidade: Universidade Federal da Bahia — UFBA,;

II) Fonte de recursos: Recursos do Tesouro Nacional /PNAES/Recursos Proprios;

[II) Programa de trabalho: 229852;

IV) Elemento de despesa: 33.90.39 — Outros Servigos de Terceiros — Pessoa Juridica; e

V) Plano interno: M4002G2300R.

11.3. A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada ap0s aprovacdo da Lei
Orcamentaria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS

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

12.2. Os casos omissos seréo resolvidos pela Administracdo, observadas as disposi¢cfes da Lei n°® 14.133, de 1° de
abril de 2021, da legislagdo complementar aplicavel e dos principios que regem as contratagdes publicas.

12.3. Este Termo de Referéncia integra a fase preparatoria da contratacéo e servira de fundamento para a elaboracao
do Edital, do Contrato Administrativo e dos demais documentos que compdem o processo de contratacao.

12.4. Integram este Termo de Referéncia, para todos os fins, seus anexos, especialmente:
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| — Estudo Técnico Preliminar — ETP;

Il — Planilha de Custos e Formacao de Precos;

lIl = Instrumento de Medicéo de Resultados — IMR (quando houver);

IV — Modelo de Proposta Comercial;

V — Demais documentos técnicos que integram o processo administrativo da contratacao.

12.5. A execucdo contratual observara, além das disposicOes deste Termo de Referéncia, a legislacdo sanitaria
aplicavel, as normas expedidas pelos 6rgdos competentes de vigilancia sanitaria, as normas do Sistema Conselho
Federal de Nutricionistas/Conselhos Regionais de Nutricionistas, bem como as demais normas técnicas pertinentes a
prestacdo dos servicos de alimentagéo coletiva.

[Local], [dia] de [més] de [ano].

Identificacdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel

13. ANEXO I - Regras aplicaveis instrumenen

13.1. ANEXO I - Regras aplicaveis ao instrumento substitutivo ao contrato

N&o se aplica.

14. ANEXO II TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA

ANEXO 11

TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA

Por meio deste instrumento, ...........c........ (identificar o Contratado) declara que esta ciente e concorda com as disposicles e
obrigagdes previstas no Edital do Pregdo Eletrdnico n® 90036/2026, no Termo de Referéncia bem como que se responsabiliza, sob as
penas da Lei, pela veracidade e |egitimidade das informagdes e documentos apresentados durante o processo de contrataco.

Loca-UF, ........ de e, de 20.....
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(Nome e Cargo do Representante Legal)

13. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horério oficia de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n°® 10.543, de 13

de novembro de 2020.

Membro da Equipe de Plangjamento da Contratacdo

Membro da Equipe de Planejamento da Contratacéo

Membro da Equipe de Plangjamento

15. LISTAEXEMPLIFICATIVA AGRICULTURA FAMILIA

15.1. ANEXO VI - Lista exemplificativa de fornecedores da Agricultura Familiar e Empreendedores Familiares Rurais.
Ressalta-se que essa lista € apenas uma indicagdo, sendo aberta a qualquer segmento da Agricultura Familiar que

atenda as exigéncias do item 5.1.7 deste Termo de Referéncia

16. Responsaveis

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

2020.

Despacho: Pro-Reitor de Assisténcia Estudantil (PROAE)

78 de 79


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

JORGE HENRIQUE SANTOS SALDANHA

Autoridade competente

Despacho: Diretor Campus IMS CAT Anisio Teixeira em Vitéria da Conquista

MARCIO VASCONCELOS OLIVEIRA

Autoridade competente

Despacho: coordenador Executivo PROAE

JOMIRIO SAMPAIO MAGALHAES
Equipe de apoio

ADRIANA PATRICIA FERREIRA DO CARMO
Equipe de apoio

Despacho: Pr6-Reitora de Administracdo

ELIEIDE SANTOS ORRICO

Autoridade competente
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ANEXO Il

ESPECIFICAGOES DE UNIFORMES
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ANEXO IV

Descrigao de Cargos do Servigo de Alimentagao e Nutrigao.

Nutricionista — Cédigo CBO 2237-10

Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epidemiolégico da clientela
atendida, respeitando os habitos alimentares;

Supervisionar a execugdo da adequagdo de instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios, de
acordo com as inovagdes tecnoldgicas;

Planejar e supervisionar o dimensionamento, a selegao, a compra e a reposigao de utensilios, assim
como a manutengao de equipamentos;

Planejar cardapios de acordo com as necessidades de sua clientela;

Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo de fornecedores, procedéncia dos
alimentos, bem como sua compra, recebimento e armazenamento de alimentos;

Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das refei¢gdes/preparagoes
culinarias;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuigdo e
transporte de refei¢gdes e/ou preparagdes culinarias;

Coordenar e supervisionar métodos de controle das qualidades organolépticas das refeigcbes e/ou
preparagdes, por meio de testes de analise sensorial de alimentos;

Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas, avaliando e atualizando os POP) sempre que
necessario;

Detectar e encaminhar ao hierarquico superior e as autoridades competentes, relatérios sobre
condicbes da UAN impeditivas da boa pratica profissional e/ou que coloquem em risco a saude
humana;

Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da UAN;

Colaborar com as autoridades de fiscalizagao profissional e/ou sanitaria;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizacdo de ambientes, veiculos
de transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;

Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualizacdo e
aperfeicoamento de colaboradores;

Implantar e supervisionar o controle periédico das sobras, do resto-ingestdo e anadlise de
desperdicios, promovendo a consciéncia social, ecolégica e ambiental;

Participar da definicdo do perfil, do recrutamento, da selegdo e avaliagdo de desempenho de
colaboradores;

Participar e/ou do planejamento de eventos;

Estabelecer e implantar procedimentos operacionais padronizados e métodos de controle de
qualidade de alimentos, em conformidade com a legislagao vigente;

Coordenar o desenvolvimento de fichas técnicas, avaliando periodicamente as preparacgdes
culinarias;

Fazer previsdes de consumo dos géneros alimenticios baseadas no cardapio e materiais para
abastecimento dos refeitorios;
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Providenciar a reposi¢ao imediata das preparagdes que apresentarem inconformidades apontadas
pela CONTRATADA,;

Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigos dos funcionarios;

Consultar o almoxarife, verificando eventuais impossibilidades do atendimento, para fazer as
modificagdes necessarias;

Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes e zelar por sua seguranga;

Coordenar e supervisionar todas as agoes relativas a area financeira e administrativa do refeitério
estabelecendo o elo entre o mesmo e o IMS;

Controlar custos;

Realizar e emitir os inventarios descritos no Termo de Referéncia;

Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da operagao dos
refeitorios;

Coordenar o fechamento e a elaboracao do relatério diario de caixa;

Fornecer orgamentos de materiais e servigos;

Preencher planilhas de consumo e custos;

Recepcionar e colaborar com estudantes e pesquisadores das variadas areas do conhecimento;

Recepcionar e orientar estudantes de nutrigcao;

Participar das reunides e discussdes das atividades académicas e culturais a serem realizadas nos
refeitérios;

Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas nos refeitérios, assegurando, o bom
funcionamento e a normalidade de servigos;

Acompanhar o recebimento e estocagem dos géneros alimenticios;

Coordenar o acondicionamento e guarda dos alimentos, visando ao atendimento das normas
técnicas;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Nutricdo e Dietética — Cédigo CBO 3252-10

Auxiliar o nutricionista na previsdo de consumo de géneros alimenticios e materiais para
abastecimento do restaurante;

Acompanhar o atendimento das solicitagdes ao almoxarifado, informando ao nutricionista em tempo
habil de eventuais impossibilidades do atendimento, para que se fagam as modificacbes necessarias;

Supervisionar a aplicagdo do Manual de Boas Praticas em todos os processos;

Orientar na higienizacao de todos os setores do restaurante bem como de utensilios e equipamentos;
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Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparagdes com equipamento higienizado e
calibrado;

Acompanhar o acondicionamento e guarda de alimentos, visando ao atendimento das normas
técnicas;

Supervisionar a higiene dos funcionérios, bem como dos uniformes;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;

Acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade em todo processo, desde o
recebimento até distribuicdo, de acordo com o estabelecido no manual de boas praticas elaborado
pelo nutricionista responsavel técnico, atendendo as normas de segurancga alimentar;

Acompanhar e orientar os procedimentos culinarios de pré-preparo e preparo de refeicbes e
alimentos, obedecendo as normas sanitarias vigentes;

Conhecer e avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos preparados de acordo com o padrao
de identidade e qualidade estabelecido;

Acompanhar a execugdo das atividades de porcionamento e distribuicdo de refeigbes, observando
0 per capita e a aceitagao do cardapio pelos usuarios;

Supervisionar as atividades de higienizagcdo de alimentos, ambientes, equipamentos e. utensilios
visando a seguranca alimentar e difundindo as técnicas sanitarias vigentes;

Orientar funcionarios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de Protecao Individual (EPI)
correspondentes a atividade, quando necessario;

Participar de programas de educagao alimentar para a clientela atendida, conforme planejamento
previamente estabelecido pelo nutricionista;

Realizar pesagem do porcionamento a ser utilizado na distribuigao;

Colaborar com as autoridades de fiscalizagao profissional e/ou sanitaria;

Participar de pesquisas e estudos relacionados a sua area de atuagao;

Colaborar no treinamento de pessoal operacional;

Observar a aplicagdo das normas de seguranga ocupacional;

Zelar pelo funcionamento otimizado dos equipamentos de acordo com as instrugdes contidas nos
seus manuais

Controlar programas de manutengao periddica de funcionamento e conservagao dos equipamentos;

Participar do controle de saude dos colaboradores da Unidade de Alimentacdo e Nutricao (UAN),
identificando doencas relacionadas ao ambiente de trabalho e aplicando agdes preventivas;

Desenvolver juntamente com o nutricionista campanhas educativas para o cliente;

Elaborar relatérios das atividades desenvolvidas.

Assistente Administrativo — Cédigo CBO 4110-10

Redigir correspondéncias;
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Coordenar o funcionamento diario dos caixas;

Solicitar orgamentos de materiais e servigos;

Encaminhar solicitagcdo de compras ao setor responsavel;

Atender ao publico quando necessario;

Digitar relatérios e demais documentos;

Elaborar relatorios;

Preencher planilhas de consumo e custos;

Organizagéao de arquivos;

Controlar a folha de ponto dos funcionarios;

Distribuir vales-transportes;

Controlar uniformes e equipamentos de prote¢ao individual;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Cozinha — Cédigo CBO 5135-05

Observar o cardapio;

Separar e higienizar os instrumentos necessarios ao preparo do cardapio;

Pré-preparo dos géneros alimenticios a serem utilizar seguindo orientagdes do cozinheiro, do
magarefe e da nutricionista;

Higienizar os géneros de hortifrati conforme procedimentos operacionais padronizados preé-
estabelecidos;

Zelar pelo material utilizado na cozinha e conferi-lo periodicamente;

Higienizar e organizar as areas de trabalho antes, durante e depois da produgao;

Auxiliar na reposicao das preparagdes no balcao térmico;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Copeiro — Cédigo CBO 5134-25

Distribuir as preparagdes para os usuarios conforme o porcionamento estabelecido;

Observar e informar a chefia imediata sobre a aceitacdo e queixas dos usuarios referentes as
preparagdes e ao servigo;
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Organizar o balcdo de distribuicdo dispondo pratos, talheres, bandejas, preparagbes a serem
servidas e utensilios utilizados na distribuicao;

Preparar os sucos obedecendo a concentragao indicada pelo fabricante;

Reposicao das lougas e utensilios utilizados no balc&o de distribuicdo sempre que necessario;

Separar materiais descartaveis a serem utilizados na distribuicdo do suco;

Repor os itens do balcdo de molhos;

Efetuar o controle das lougas e utensilios utilizados na distribuigao;

Desmontar e higienizar o balcdo apés a distribuicao;

Auxiliar no pré-preparo de sobremesas e saladas;

Responsabilizar-se pela montagem das saladas;

Higienizar os géneros de hortifriti conforme procedimentos operacionais padronizados pré-
estabelecidos;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Servente de Limpeza — Cédigo CBO 5143-20

Higienizar area de recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, cocgao, distribuicdo e
expedicao de alimentos conforme Manual de Boas Praticas, ao final da produgdo, sempre que se
fizer necessario e quando solicitado;

Higienizar utensilios e equipamentos conforme Manual de Boas Praticas, ao final do uso, sempre
que se fizer necessario e quando solicitado;

Higienizar escritorios, vestiarios e banheiros conforme Manual de Boas Praticas, periodicamente,
sempre que se fizer necessario e quando solicitado;

Realizar e manter a limpeza geral dos refeitdrios e da area externa dos mesmos conforme Manual
de Boas Praticas, antes, durante e apds o uso, sempre que se fizer necessario e quando que
solicitado;

Realizar a reposi¢cdo do material de higiene dos banheiros, sempre que se fizer necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Operador de Caixa — Cédigo CBO 4211-25

Realizar operagdes de caixa;

Fazer relatério de caixa;

Realizar o procedimento de vendas de refeicdes mediante a identificagdo dos usuarios;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Cozinheiro — Cédigo CBO 5132-05

Temperar alimentos de acordo com métodos de cocgéo;
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Controlar tempo e métodos de cocgao;

Aquecer alimentos pré-preparados;

Avaliar sabor, aroma, cor e textura dos alimentos;

Finalizar molhos quentes e frios;

Montar alimentos de acordo com apresentacao definida;

Decorar pratos de acordo com apresentacéo definida;

Encaminhar alimentos prontos para o local apropriado;

Descongelar alimentos;

Higienizar alimentos;

Limpar carnes, aves, pescados e vegetais;

Desossar carnes, aves e pescados;

Marinar carnes, aves, pescados e vegetais;

Porcionar alimentos;

Elaborar massas, caldos, fundos e molhos basicos;

Pré-cozinhar alimentos;

Colaborar na criagao do cardapio;

Organizar utensilios de trabalho;

Higienizar equipamentos, utensilios e bancada;

Observar padrao de qualidade dos alimentos;

Organizar ingredientes conforme a producéo;

Guardar produtos néo utilizados;

Desligar equipamentos;

Controlar temperatura de alimentos;
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Etiquetar alimentos;

Acondicionar alimentos para congelamento;

Armazenar alimentos de acordo com as normas de higiene;

Controlar armazenamento de alimentos;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Distribuir tarefas entre ajudantes e auxiliares;

Planejar rotina de limpeza;

Almoxarife — Cédigo CBO 4141-05

Receber, conferir e armazenar os géneros alimenticios, materiais de limpeza e descartaveis,
conforme descrito no Manual de Boas Praticas.

Conferir notas fiscais.

Fazer os langamentos da movimentagao de entradas e saidas os géneros alimenticios, materiais de
limpeza e descartaveis.

Distribuir os géneros alimenticios, materiais de limpeza e descartaveis conforme cardapio do dia.

Organizar o almoxarifado para facilitar a movimentagéo dos itens armazenados.

Controlar o estoque conforme descrito no Manual de Boas Praticas.

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Pagina 8|16
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 Contratacéo Direta - Lei n® 14.133, de 2021
Aprovado pela Secretaria de Gestao e Inovagao
Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagao
Atualizagao: MAI/2026




ANEXO V

COMPROVAGAO DE EXPERIENCIA

1)

2)

3)

4)

No que tange a Area Técnica

a) Comprovagao de Capacidade Técnica da empresa na licitagio:
i) Na Administragdo em Servigo de Alimentagao - 36 (trinta e seis) meses experiéncia na prestagao
de servigos com 250 ou mais refei¢gdes diarias;
ii) Corpo Diretivo na Area de Administracdo em Servico de Alimentacdo — 36 (trinta e seis meses)
meses de experiéncia na prestacao de servicos com 250 ou mais refei¢cdes diarias;

Comprovacido no momento da contratagao para as fungoes abaixo descritas:

a) Tempo de experiéncia do responsavel técnico (nutricionista), em Administracdo de Servico de
Alimentacdo — no minimo 6(seis) meses de experiéncia para servicos com 250 ou mais refei¢oes;

b) Tempo de experiéncia do responsavel técnico (nutricionista) — comprovar experiéncia minima de 6
(seis) meses na area de segurancga alimentar, higiene e manipulagédo dos alimentos, APPC (Analise
de Perigo e Pontos Criticos de Controle), boas praticas no servico de alimentagdo, controle de
qualidade dos alimentos, segurangas e inspecéo de alimentos;

¢) Tempo de experiéncia do Técnico (a) em Nutricdo, em Administracdo de Servigo de Alimentagao —
no minimo 6 (seis) meses de experiéncia para servigos com 250 ou mais refeigdes

d) Tempo de experiéncia do chefe de cozinha em servigco de alimentagdo — comprovar experiéncia de
no minimo 6(seis) meses para servicos com 250 ou mais refeigdes;

e) Cursos de capacitacdo do chefe de cozinha nas atividades pertinentes a sua fungcdo e possuir
certificado de ao menos 01 curso de capacitagdo com no minimo 750 horas;

No que tange ao Controle de Qualidade deverao apresentar no prazo maximo de 3 (trés) meses
apos o inicio da operacionalizagido dos servigos:

a) Plano de Seguranga Alimentar para implantagao das Boas Praticas e do Sistema APPCC (Analise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle) — Plano contemplando todos os procedimentos operacionais
desde os critérios de escolha dos fornecedores até a distribuicao das refeicoes. Este devera estar em
consonancia com o Manual de Boas Praticas para Servigo de Alimentagao que sera elaborado na
vigéncia do Contrato, conforme RDC n° 216/04 da ANVISA, Portaria Federal n°1428/93 do MS, RDC
n°275/02 da ANVISA e demais legislagbes sanitarias que poderdo ser criadas pelos o6rgaos
fiscalizadores competentes durante o periodo de execugdo do servigo.

No que tange ao Plano de Contingéncia

a) Planos de trabalho nos casos de falta de agua, energia elétrica, gas, quebra de equipamentos,
greves e absenteismo, solicitados na minuta do Contrato.
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ANEXO VI

Lista exemplificativa de fornecedores da Agricultura Familiar e Empreendedores Familiares Rurais. Ressalta-
se que essa lista é apenas uma indicagao, sendo aberta a qualquer segmento da Agricultura Familiar que

atenda as exigéncias do item 5.1.7 deste Termo de Referéncia.

NOME FANTASIA | RAZAO SOCIAL MUNICIPIO UF | CONTATO
Coomtrata Cooperativa dos Pequenos

COOMTRATA Produtores Rurais e Trabalhadores Nazaré BA | (75) 3636 1238
Autbnomos na Agropecudria

COAGRI Cooperativa Agropecuaria de Ibitita Ibitita BA | (74) 9983 6059

COPIRECE Cooperativa Agropecudria Mista de Irecé | Irecé BA | (74) 3641 3722
Cooperativa Central dos

CCES Empreendedores do Estado da Bahia Camamu BA | (73) 3255 1654

COAFTI Coopt::'r_atlva da A:gncultura Familiar do Lapao BA | (74) 3657 1247
Territério de Irecé Ltda
Cooperativa de Apoio a Agricultura Morro do

COOPAGRIL Familiar do Estado da Bahia Chapéu BA | (74) 99020917

COOPERLIC Coopgr?tlva de Colhedqres e Caldeirao BA | (74)8100 8175
Beneficiadores de Licuri Grande
Cooperativa de Fomento Agricola

COOFAVA Valenca Ltda Valenga BA | (75) 3641 0716
Cooperativa de Produgéo e Morro do

COOPAF Comercializagdo da Agricultura Familiar ] BA | (74) 3653 1617

) Chapéu

do Estado da Bahia

COOTEBA Cooperafiva de Trabaho do Estado da | gavador BA | (71) 3329 3824

COOAIBASUL Cooperatwa dos Agricultores de ltubera ltubera BA | (73) 9900 7708
e Baixo Sul Ltda ]

COOPECON Cooperativa dos Aquicultores de Aguas | i o s BA | (73) 3256 1098
Continentais

COOPERO Cooperativa dos Produtores da Regiao | 4, BA | (75) 3436 1328
de Olindina

COOPROCAM gooperatlva dos Produtores Rurais Camamu BA | (73) 9983 7243

amamu

Cooperativa Mista Agropecuaria de

COPERMAC Central LTDA Central BA | (74) 3655 1280
Cooperativa Mista de Producéao Luis Eduardo

COOPERIO Agropecuaria dos Assentados no Projeto ~ BA | (77) 3628 8707

, Magalhaes
Rio de Ondas
~ Cooperativa Mista de Producéo, .

COOPERSERTAO Aquisicdo e Servico do Estado da Bahia Irecé BA | (74) 99955 3819
Cooperativa Regional de Reforma

COOPRACD Agréria da Chapada Diamantina Ltda Itaberaba BA | (75) 3251 1192

X Cooper-graos Cooperativa dos R
COOPERGRAOS Produtores de Grios do Semi Arido Irecé BA | (75) 3603 3580
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ANEXO VI

MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA NAO REALIZADA

Declaro que a empresa , CNPJ n°

, telefone endereco eletrénico , ndo teve interesse em

realizar a vistoria nos locais onde serdo executados os servigos objeto do Pregéo Eletronico n® 14/ 2026, mas
tem pleno conhecimento das condigbes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assumindo total
responsabilidade por esse fato e assegurando que nao utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros

que ensejam avengas técnicas ou financeiras com a UFBA.

, de de 202__

Nome, Cargo e assinatura do Representante Licitante
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ANEXO Vi

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO (IMR)

Define os indicadores e metas para avaliagdo dos servigos criticos relativos ao objeto deste certame,
mantendo os niveis de qualidade dos itens de servigo pretensamente contratados;

A CONTRATADA devera controlar o tempo, tamanho das demandas, requisitos dos demandantes e
demais fatores dos quais detém o controle;

As alteragdes que forem aprovadas de comum acordo deverao ser registradas em documento a parte,
assinado pelas partes, e anexado a este documento principal;

Caso a CONTRATADA nao cumpra a meta estabelecida no més, sera gerada uma ocorréncia e
aplicadas as glosas previstas por cada item, mesmo em casos de reincidéncia;

Nos casos em que nao forem atingidas as metas, causando prejuizo a UFBA, sera proposta a
aplicacao de penalidades administrativas a empresa;

As glosas previstas para cada indicador, se atingido o seu limite maximo, além de aplicadas
diretamente pelo gestor do contrato, deverdo ser encaminhadas a Pré- Reitoria de Administragdo que
iniciara o processo de penalizagdo e multa previstas em clausula contratual;

As sangoes referidas no item de sang¢do ndo sdo cumulativas nos mesmos servigos penalizados;

E fundamental ressaltar que estes indicadores norteardo a avaliacdo dos servicos objeto desta
licitagao.

TABELA DE AVALIAGAO DE RESULTADOS

Para calcular o valor final da fatura a ser quitada, referente aos custos dos servigos a contratar para os

ambientes da Universidade Federal da Bahia, utilizar-se-a, preliminarmente, da férmula a seguir:

Onde,

NMA =100 - ZPP

o NMA = Nota Mensal de Avaliagao

e XPP = Somatdrio dos Pontos Perdidos (Somatério da quantidade das condi¢des verificadas multiplicada

pelo respectivo indice que lhe é atribuido).

Extrair-se-a o quantitativo do somatério dos pontos perdidos (ZPP), através da Tabela de Avaliacdo dos

Servigos Prestados, grafada abaixo:

TABELA DE AVALIAGAO DOS SERVIGOS PRESTADOS
x NIVEL DE |iNDICE A SER
ITEM IRREGULARIDADE CONDICAO CRITICIDADE | ATRIBUIDO
N&o possuir/manter documentagdes exigidas
pelas autoridades sanitarias, e/ou Por registro, .
1 Responsabilidade Técnica, durante toda |cumulativamente GRAVISSIMO 2
execugao do contrato

Execucdo do Cardapio sem ser previamente )

2 apresentado e/ou aprovado pela Equipe de | FOr registro, GRAVE 0,4
Fiscalizacao cumulativamente
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Mudanga de cardapio sem aviso prévio de .
3 24h Por registro LEVE 0,2
N&o encaminhar o cardapio mensal com _
4 antecedéncia de 30 dias para analise da Por registro LEVE 0,2
equipe de nutrigdo
N&o encaminhar a ficha técnica das
S preparagdes e/ou nao deixar disponivel na Por registro LEVE 0,2
unidade.
Nao fornecer material de limpeza adequado e
6 em q.ugnti.dadt::' suficientg para as operacgdes Por registro LEVE 0,2
de higienizacéo no Refeitério do IMS/CAT -
UFBA
N&o realizar a reposi¢cédo de materiais, )
7 utensilios, moéveis, equipamentos e material Por registro MEDIO 0,3
descartavel
8 Nao fornecer Umf_ormes e EPIS{E_PCS elou Por registro MEDIO 0.3
em quantidade satisfatéria
Manter um numero insuficiente de _
funcionarios no RU do IMS/CAT - UFBA para| Por dia e por .
9 | acompanhar todos os turnos das refeicoes e registro, MEDIO 03
desempenhar as funcdes necessarias, de [cumulativamente
acordo com as exigéncias do contrato.
Atrasar em prazo superior a 10 minutos o Por dia e por -
10 > TR o registro, MEDIO 0,3
inicio da distribuicdo das refeicoes. :
cumulativamente
Deixar de indicar preposto ou indica-lo sem _ ]
11 | capacidade de tomar decisdes compativeis | Por registro MEDIO 03
com 0sS compromissos assumidos
Deixar de manter em perfeita condigao de
12 uso equipamentos e utensilios de cozinha de| pq, registro MEDIO 0,3
propriedade da UFBA ou da contratada
necessarios ao servigo prestado
Permitir que quaisquer dos empregados que .
13 | prestam servigo a contratante, exercam suas| Por registro MEDIO 0,3
atividades sem uniforme.
Deixar de apresentar copias dos laudos )
14 técnicos de analise microbioldgica de Por registro GRAVE 0,4
alimentos e de manipuladores.
Paralisagdo do atendimento no prazo igual ou| Por dia e por
15 superior a 15 minutos devido a falta de registro GRAVE 04
preparacdes e/ou alimento cumulativamente
16 Temperatura das preparagées em desacordo Po:edliast? opor , 2
com o estabelecido pela legislacéo. 9 GRAVISSIMO
cumulativamente
TABELA DE AVALIAGAO DOS SERVIGOS PRESTADOS
NIVEL DE |
P INDICE A SER
ITEM IRREGULARIDADE CONDICAO CRITII(E:IDAD ATRIBUIDO
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Presenca de Contaminantes

alimentagéo oferecida pela
CONTRATADA.

17 | (fisicos, quimicos ou biolégicos) Por registro GRAVE 1
na comida

A nao realizagao e/ou a realizagao

18 | inadequada do controle integrado Por registro GRAVE 1
de Pragas e Vetores
Ocorréncia de surto de Doenga

Transmitida por Alimentos (DTAs) . :

19 | em decorréncia do consumo da Por dia e por registro, i 2
cumulativamente GRAVISSIMO

20

Suspender ou interromper, no
todo ou em parte, salvo por motivo
de forga maior ou caso fortuito, os

servigos contratados.

Por dia e por registro, ’
cumulativamente GRAVISSIMO

21

Descumprimento total ou parcial
de qualquer uma das demais
clausulas do Contrato, Edital,
Termo de Referéncia e seus

anexos

Por registro LEVE 0,2

22

Nao identificar corretamente as
preparagdes no balcao

Por registro LEVE 0,2

23

Nao adquirir alimentos da
agricultura familiar e/ou nao
justificar o ndo cumprimento do
percentual

Por registro GRAVE 1

Ao final, proceder-se-d0 as adequagdes conforme enquadramentos a seguir:

VALOR DO NMA

IMPLICAGAO NO PAGAMENTO

Igual ou superior a 97

de 100% dos servigos prestado no més verificado

Maior ou igual a 94 e inferior a 97

de 99% dos servigos prestados no més verificado

Maior ou igual a 90 e inferior a 94

de 98% dos servigos prestados no més verificado

Maior ou igual a 86 e inferior a 90

de 96% dos servigcos prestados no més verificado

Maior ou igual a 82 e inferior a 86

de 95% dos servigos prestados no més verificado

Maior ou igual a 78 e inferior a 82

de 94% dos servigos prestados no més verificado

Maior ou igual a 74 e inferior a 78

de 92% dos servigos prestados no més verificado

Inferior a 74

de 90% dos servigos prestados no més verificado.

A nao regularizagdo de possiveis problemas reclamados nos prazos estabelecidos pelo CONTRATANTE

implicara na aplicagcado de nova penalidade e assim por diante até sua regularizagéo;

No caso do registro de ocorréncias que ndo constam da Tabela de Avaliagdo dos Servigos Prestados, sera
aplicado o Nivel de Criticidade correspondente as irregularidades de mesmo grau de comprometimento dos

servigos nela previstos, salvo as penalidades passiveis de aplicacéo direta.
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ANEXO IX

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CADA ALIMENTOS

e Acucares: RDC n° 271, de 22 de setembro de 2005.

¢ Alimentos e bebidas preparados com vegetais: RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005 e RDC n°218,
de 29 de julho de 2005.

e Alimentos com coco: RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005.

¢ Alimentos congelados: RDC n° 273, 22 de setembro de 2005.

e Alimentos e embalagens dispensados e com obrigatoriedade de registro: RDC n°® 278, de 22 de
setembro de 2005.

¢ Amidos e féculas: RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005.

e Biscoitos e Bolachas: RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005.

e Cacau: RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005.

e Cereais e derivados: RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005.

e Chas: Resolugdo — RDC n°181, de 3 de outubro de 2006; Resolugdo RDC n° 219, de 22 de dezembro
de 2006; Resolugao RDC 277, de 22 de setembro de 2005;

e Fermentos: Resolugado CNNPA n°38 de 1977;

¢ Oleos vegetais: Resolugdo RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005;

e Produtos cereais, amidos, farinhas e farelos: Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005.

e Produtos de vegetais e produtos de frutas: RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005.

e Temperos: RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005.
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ANEXO X

ATESTADO DE VISTORIA

Atesto para fins de comprovacgao e participagdo no processo licitatério n® 23066.033723/2026-73, referente ao Edital de Pregao Eletrénico n°14/2026, que a
empresa: , CNPJ n°, representada por seu Responsavel, o Sr. portador do documento de identidade RG n° e do CPF n°
vistoriou na data de as horas as instalagdes fisicas do Edificio, situado a

, para tomar
conhecimento das instalacbes onde serao distribuidas as refeicdes prontas para a devida prestacdo dos servigos e obter subsidios para elaboracéo de sua
proposta na referida licitagéo, sendo fornecidas todas as informagdes e esclarecimentos desejados.

Local-UF, ........ de ..ooeeeiinnnnl. de 20.... .

(Nome e Cargo do Representante Legal)
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