TERMO DE REFERENCIA
Processo Administrativo 161/2026

1. OBJETO

11. Registro de pregos para futura e eventual contratagdo de empresa
especializada na prestacdo de servicos de buffet, sob demanda, incluindo
fornecimento de alimentos, bebidas, equipe de apoio, materiais e estrutura
necessaria, para atendimento a eventos da Camara Municipal de Quissama/RJ, pelo
periodo de 12 (doze) meses, conforme condi¢gdes, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste instrumento:

ITEM DESCRICAO UND/PESSOA U/M QUANT./ANUAL

Servicos de Buffet: fornecimento de 30 Serv. 06
coquetel para sessbes solenes,
ordinarias, extraordinarias, audiéncias
publicas e demais eventos
01 institucionais de pequeno porte
realizados pela Camara Municipal de
Quissama/RJ.

02 |[Servicos de Buffet: fornecimento do 100 Serv. 04
coquetel para sessbes solenes,
ordinarias, extraordinarias, audiéncias
publicas e demais eventos
institucionais de médio porte
realizados pela Camara Municipal de
Quissama/RJ.

03 |Servicos de Buffet: fornecimento de 250 Serv. 02
coquetel para sessbes solenes,
ordinarias, extraordinarias, audiéncias
publicas e demais eventos
institucionais de grande porte
realizados pela Camara Municipal de
Quissama-RJ.

1.2. Os quantitativos indicados neste Termo de Referéncia correspondem a
estimativas maximas para fins de Registro de Pregos, ndo representando obrigacéo
de contratacdo integral.

1.3. O Staff (geréncia, copeiros e gargons) devera ser dimensionado em quantidade
adequada ao quantitativo de servigo solicitado pela Contratante, sendo necessario
de no minimo 1 (um) gargom para atender a cada 20 pessoas.

1.4. A unidade de medida “Pessoa” corresponde ao atendimento individual por
participante, considerando o per capita definido neste Termo de Referéncia, sendo o
faturamento realizado com base na quantidade efetivamente atendida em cada
evento.

2. DA ESPECIFICAGAO TECNICA



2.1. Os servicos serao solicitados, sempre que houver a necessidade, pelo Gestor
do Contrato designado pela Administracao.

2.2. Todos os custos relacionados a prestagao do servico serdo de responsabilidade
da empresa contratada. Isso inclui despesas com transporte, montagem, equipe,
bem como qualquer outro custo necessario para a plena execucao do servico.

2.3. O servico sera realizado nas dependéncias das Unidades Operacionais da
Camara Municipal de Quissama-RJ ou em outros locais informados pelo contratante.

2.4. O horario, o local e as datas de realizacdo dos eventos para prestagado dos
servicos serao definidos pela Camara e informados a Contratada por meio de Ordem
de Servigo (OS) ou comunicagédo formal por e-mail pelo gestor do contrato, com
prazo de 15 dias informando a data da demanda.

2.5. O tempo médio estimado de prestagéo do servigco sera de até 5 (cinco) horas,
podendo sofrer variagbes em razao da dinamica do evento, sem geracdo de
acréscimo de custos, desde que mantidas as condigcbes e o0s quantitativos
originalmente solicitados na Ordem de Servico.

2.6. O evento podera sofrer alteragdes de horario e/ou data, inclusive com atrasos,
hipétese em que a Contratada devera adequar-se a nova programagao, sem
prejuizo a execugao adequada do servico e sem 6nus adicional a CMQ.

2.7. A empresa vencedora devera se apresentar no local determinado com toda
infraestrutura necessaria para execucado do trabalho a que foi contratada, com
antecedéncia minima de 02 (duas) horas antes do horario marcado para o inicio do
evento, a depender do servigo prestado.

2.8. O local da montagem do buffet e a cozinha de apoio serdo informados pela
equipe de funcionarios da CMQ.

2.9. Os funcionarios da equipe de servico deverdo apresentar-se devidamente
asseados, com cabelos curtos ou presos, unhas aparadas e limpas e, no caso dos
homens, barbeados, observando boas praticas de higiene pessoal.

2.10. Os gargcons deverdao apresentar-se uniformizados com sapatos fechados
pretos, meias sociais, ternos pretos e camisas brancas ou com sapato fechado
preto, calga preta social e camisa sociais e avental longo preto, devendo esses
serem confeccionados com material de qualidade adequada, guardando
uniformidade entre si.

2.11. As garconetes deverdo apresentar-se uniformizadas com sapato fechado
preto, meias finas, terninhos pretos, camisas brancas ou com sapato fechado preto,
calga preta social e camisa sociais e avental longo preto, devendo esses serem
confeccionados com materiais de qualidade adequada, guardando uniformidade
entre si.

2.12. A equipe de trabalho, além de uniformizada, devera utilizar toucas, luvas e
aventais adequados, garantindo maior higiene no manuseio e servigo dos alimentos,
em conformidade com as normas sanitarias vigentes.

213. O Staff (geréncia, copeiros e garcons) devera ser dimensionado em
quantidade adequada ao quantitativo de servico solicitado pela Contratante, sendo
necessario de no minimo 1 (um) gargcom para atender a cada 20 pessoas.



2.14. Os alimentos e bebidas deverao ser transportados em veiculo apropriado para
transporte de alimentos, em conformidade com a legislagdo da ANVISA, com
certificado de vistoria do veiculo emitido pelo 6rgdo de vigilancia sanitaria
competente, autorizando o transporte de ingredientes, embalagens e alimentos
industrializados e manipulados, prontos ou ndo para consumo.

2.15. Em todas as fases de preparacado dos alimentos, deverdo ser obedecidas as
técnicas corretas de culinaria, mantendo os alimentos saudaveis e adequadamente
temperados, respeitando as caracteristicas proprias de cada ingrediente e os fatores
fisicos, quimicos e biolégicos, de modo a assegurar a preservagao dos nutrientes e
a segurancga alimentar.

2.16. Na higienizagdo das verduras e frutas a serem utilizadas no preparo dos
alimentos devera ser empregado hipoclorito de sédio ou produto equivalente, em
concentracao e tempo de contato recomendados pela legislagao sanitaria vigente.

2.17. As preparagdes deverdo ser acondicionadas para transporte em caixas
isotérmicas (ex.: hot box) que assegurem a temperatura adequada de conservagao.

2.18. Os quantitativos per capita poderao ser ajustados conforme o tipo de evento e
cardapio definido, desde que mantida a equivaléncia nutricional e quantitativa,
devendo ser previamente validado pelo Gestor.

2.19. Todas as bebidas deverdo ser servidas de forma continua durante toda a
duracao do evento.

2.20. Os alimentos deverdo ser dispostos de forma harmoniosa em travessas e
bandejas, garantindo boa apresentacao visual.

2.21. Quanto ao sabor dos pratos, estes ndo deverdao ser excessivamente
temperados nem insossos, devendo ser observados padrdes meédios de sal e
condimentos, bem como eventuais orientagdes repassadas pela Gestao.

2.22. Os alimentos utilizados devem ser, prioritariamente, frescos e naturais,
evitando-se, sempre que possivel, o uso de enlatados, corantes, aromatizantes
quimicos e sabores artificiais.

2.23. E vedada a reutilizacdo de qualquer tipo de alimento anteriormente preparado.

2.24. Os salgados deverao ser fritos e/ou assados no local do evento sempre que
tecnicamente possivel, ou mantidos sob controle térmico adequado, mediante
justificativa técnica aceita pela Gestao.

2.25. As frutas deverdo ser frescas. As destinadas ao consumo deverdo ser
descascadas e/ou cortadas de acordo com as orientacdes do Gestor do Contrato.

2.26. Os samovares deverdo ser em prata, em tamanho compativel com a
quantidade de liquido a ser servido, proporcional ao numero de pessoas a serem
atendidas.

2.27. Copos, tagas e tulipas de servigo deverao ser de vidro fino, incolor e liso, sem
ornamentos.

2.28. As lougas, tais como: pratos, xicaras de cha, pires e outros, deverdo ser em
porcelana branca.



2.29. Utensilios de cozinha, tais como tabuas, colheres, facas (cabos) e outros,
deverao ser de material sanitariamente adequado (ex.: polietileno, inox), nao
podendo, em hip6tese alguma, conter madeira ou partes em madeira.

2.30. As toalhas e sobretoalhas deverdo ser em algodao, lisas ou em tecido
brocado, na cor branca, preta ou em tons pastéis, sem quaisquer desenhos ou
estampas.

2.31. Os guardanapos deverao ser de papel, folha dupla, 100% fibras celulésicas
naturais, na cor branca, tamanho aproximado de 22 x 24 cm.

2.32. A Contratada devera garantir a reposicdo dos alimentos e bebidas até o
término do evento, em quantidade compativel com o publico estimado informado
pela Contratante.

2.33. A mesa devera permanecer impecavelmente disposta, com toalha limpa e bem
passada, e os utensilios (pratos, xicaras, talheres, samovares, cachepds e outros)
perfeitamente limpos; alternativamente, podera ser utilizada mesa de madeira de
demoligdo, em perfeito estado de conservagao, conforme previamente ajustado com
a Gestora do contrato.

2.34. Talheres de empratados e de servigo, bandejas, baixelas, travessas,
samovares, agucareiros, porta adogantes, entre outros, deverao ser em inox ou
prata, com modelo sem ornamentos excessivos.

2.35. A Contratada sera responsavel pela higienizacdo de todos os utensilios
utilizados durante o evento, incluindo lougas, copos, talheres, utensilios de servico,
recipientes e equipamentos, devendo manté-los limpos e em condi¢gdes sanitarias
adequadas durante toda a execugdao, bem como promover sua limpeza apds o
término do evento.

2.36. Ao final de cada evento, a Contratada devera proceder a organizagao do
espaco utilizado, recolhimento de residuos e remocdo dos materiais de sua
responsabilidade, deixando o local em condicbes adequadas de limpeza, conforme
orientacgao do fiscal do contrato.

2.37. A contratada devera observar integralmente as normas da ANVISA aplicaveis,
em especial a RDC n° 216/2004 (ou norma que vier a substitui-la) e demais
regramentos de boas praticas de manipulagdo de alimentos, devendo apresentar,
quando solicitado, os respectivos certificados e documentagées comprobatérias.

2.38. A Contratada devera dispor de Responsavel Técnico legalmente habilitado na
area de Nutricdo, com inscrigdo ativa no respectivo Conselho Regional (CRN),
responsavel pela supervisao técnica das preparacdes servidas.

3. CARDAPIO
3.1. Descrigao dos itens

01 Coquetel: suco diretamente da fruta com no minimo dois sabores; refrigerante original e zero
agucar com no minimo trés sabores de primeira qualidade; agua mineral; agua saborizada;
coquetel sem alcool; salgadinhos (coxinha de frango, bolinha de queijo, folhados de presunto
e queijo e frango, cigarrete, empada de frango, folhados de bacon com abacaxi, pastel
assado, croquete de carne e canapés variados); tdbua de frios com queijos variados,
presunto de parma, presuntos, peito de peru defumado, salame, amendoim, azeitona e fruta;




empratados de entrada fria (dois tipos), empratados de prato quente (dois tipos), empratados
de sobremesa (dois tipos).

— Na prestacao do servigo deverao estar inclusos todos os materiais de consumo.
— Material a ser utilizado: Mesa redondas, toalhas, bandejas, jarras em inox.

e tagas de vidro;

e copos de vidro;

e xicaras de louga com pires;

e talheres em inox;

e prato pequeno de louga;

e guardanapos em papel;

e todos utensilios para servir;

e garcom (minimo dois), quantidade do gargom conforme a necessidade do evento.

4. DA APRESENTAGAO DE AMOSTRAS

4.1. Para fins de verificagdo da conformidade técnica e sensorial dos alimentos
ofertados, podera ser solicitada a apresentacdo de amostras exclusivamente, antes
da adjudicacgao do objeto.

4.2. As amostras deverdo corresponder aos itens efetivamente ofertados no
cardapio apresentado pela licitante e deverdo ser entregues nas condigbes de
preparo, apresentacado e qualidade equivalentes as que serdo fornecidas durante a
execucgao contratual.

4.3. Deverao ser apresentadas as seguintes amostras, em quantidade minima de 02
(duas) unidades de cada item:

a) Salgados folhados;

b) Salgados fritos;

c) Salgados assados;

d) entre outros que estao descritos.

4.3. As amostras deverdo ser entregues no local, data e horario previamente
definidos pela Contratante, em embalagem adequada e identificada, observando-se
rigorosamente as normas sanitarias e de segurancga alimentar vigentes.

4.4. A avaliagdo das amostras sera realizada por um fiscal deste contrato, indicado
pela Gestora Administrativa, com base em critérios objetivos, mediante
preenchimento de checklist técnico, considerando, no minimo, o0s seguintes
aspectos:

e Conformidade com o item e preparagao descritos no cardapio apresentado;
e Aparéncia e apresentacdo adequadas;

e Textura compativel com o tipo de preparagao;

e Sabor equilibrado, sem excesso ou deficiéncia de temperos;

e Temperatura adequada no momento da avaliagao;

e Padronizagao entre as unidades apresentadas;

e Observancia as boas praticas de higiene e manipulagao de alimentos;



e Qualidade dos ingredientes utilizados.

4.5. O resultado da avaliacdo das amostras sera formalizado em relatério técnico
devidamente motivado, elaborado pela area técnica competente, o qual integrara os
autos do processo.

4.6. Caso a area técnica entenda necessaria a complementacdo da analise ou o
esclarecimento de aspectos técnicos das amostras apresentadas, podera ser
solicitada a licitante a nova apresentacdo das amostras, observadas as mesmas
especificagdes quantitativos e critérios de avaliagao.

4.7. A nova apresentacdo das amostras devera ocorrer no prazo maximo de 2 (dois)
dias uteis, contados da solicitagdo formal pela Contratante, sob pena de
desclassificacao da licitante.

4.8. A reprovagdao das amostras, devidamente justificada no relatério técnico,
acarretara a desclassificagao da licitante, sendo convocado o licitante subsequente,
observado o mesmo procedimento.

4.9. As amostras apresentadas nao gerarao direito a indenizagao, ressarcimento ou
pagamento, nem integrardo o objeto contratado.

5. DA NATUREZA E CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS

5.1. O objeto a ser contratado enquadra-se na categoria de “servigos comuns”, pois
a especificacdes sdo usuais no mercado e a sua selecao pode ser feita tdo somente
com base nos precos ofertados haja vista serem comparaveis entre si e nao
necessitarem de avaliagdo minuciosamente técnica.

6. JUSTIFICATIVA

6.1. A adogédo do Sistema de Registro de Precos (SRP) para a contratagdo de
servicos de buffet mostra-se mais vantajosa do que a realizagdo de pregao
convencional, considerando as caracteristicas da demanda e a natureza do objeto a
ser contrato.

6.2. A contratacdo do servigco de buffet contribuirda para dar maior agilidade as
solicitacbes da Camara Municipal de Quissama, que muitas vezes nido podem ser
atendidas prontamente pela equipe interna de eventos.

6.3. O objetivo desta contratacdo é garantir a prestacao de servigos de buffet com
qualidade, padronizagao e agilidade, assegurando suporte adequado as demandas
institucionais relacionadas a eventos como, Sessoes Solenes, Audiéncias Publicas,
Sessbes Ordinarias, Sessbes Extraordinarias e demais eventos institucionais
realizados, contribuindo para a exceléncia dos servigos prestados ao publico
atendido por esta Casa Legislativa.

6.4. O SRP é indicado para situagdes em que nao € possivel definir previamente a
quantidade exata de servigos a serem utilizados ao longo do periodo contratual. No
caso de buffet, a Administragcdo frequentemente realiza eventos diversos (reunides,
capacitagoes, recepgoes institucionais), cuja frequéncia e dimensao podem variar.



Assim, o registro de precos permite contratagcdes sob demanda, evitando tanto a
falta quanto o excesso de contratagéo.

7. DA FORMALIZAGAO DA CONTRATAGAO

7.1. A contratagao sera formalizada mediante assinatura de Contrato entre as partes.
O contrato estabelecerd todas as obrigacdes, direitos e penalidades aplicaveis,
assegurando o cumprimento integral do objeto contratado.

7.2. A vigéncia inicial da contratacdo sera de 12 (doze) meses, podendo ser
prorrogada por interesse das partes, desde que demonstrada a vantajosidade da
prorrogacao e atendidos os requisitos legais aplicaveis.

7.3. Havendo interesse na renovagao, o valor contratado podera ser reajustado pela
variacdo do INPC/IBGE (ou outro indice aplicado ao caso concreto), considerando,
para apuragado do indice de reajuste, os 12 (doze) meses anteriores ao penultimo
més de vencimento do Contrato, mediante comunicagcdo por escrito com, pelos
menos, 30 (trinta) dias de antecedéncia.

7.4. Os valores registrados e contratados néo sofrerdo reajuste durante o 1°
(primeiro) ano de vigéncia, qualquer que seja a justificativa, salvo por disposi¢des
legais.

8. DA ENTREGA E CRITERIOS DE ACEITAGAO DO OBJETO

8.1. A execucdo do servico devera ocorrer nas dependéncias do imovel onde
funciona, edificio-sede da CMQ, situada na Av. Francisco de Assis Carneiro da
Silva, 497 — Alto Alegre, Quissama — RJ, 28736-000 ou em outros locais que serao
informados pelo Contratante mediante comunicagdo formal, com pelo menos 15
(quinze) dias de antecedéncia.

8.2. Os servigos de buffet serdo prestados sob demanda, mediante solicitagcdo do
Gestor do contrato, formalizada por meio de Ordem de Servigo (OS), encaminhada
ao endereco eletronico informado pela Contratada.

8.3. A Contratada devera confirmar expressamente o recebimento da OS no prazo
maximo de 24 (vinte e quatro) horas apds o envio. Na auséncia de manifestagéo
dentro do prazo, considerar-se-a o pedido recebido para todos os efeitos

8.4. E de responsabilidade da Contratada manter atualizados seus dados cadastrais,
incluindo telefone e endereco eletronico informado na proposta. Qualquer alteracéo
devera ser solicitada formalmente e por escrito ao Gestor da area demandante.

8.5. Apds o recebimento da OS, a Contratada devera executar o servigo nas datas,
horarios e locais definidos pelo Contratante, observando integralmente as
especificagdes estabelecidas neste Termo de Referéncia e no Edital.

8.6. O aceite formal dos servicos sera realizado pelo fiscal do contrato ou
representante designado pela CMQ, apés a verificagdo do atendimento as



(.izfd_ vww_l"j ‘D

S
QUM
F %

especificagdes, quantitativos, condi¢gdes operacionais e sanitarias previstas neste
Termo de Referéncia, podendo o aceite ser formalizado por meio de termo
especifico, registro em relatdrio proprio ou instrumento equivalente.

8.7. Para fins de aceitagdo final dos servigos, serdo observados os seguintes
critérios minimos:

a) Atendimento integral das especificagdes técnicas da proposta, incluindo tipo de
cardapio, quantidade e qualidade dos itens;

b) Pontualidade na entrega, montagem e atendimento, com manuteng¢do adequada
da temperatura e conservagao dos alimentos;

c) Qualidade e apresentagao dos alimentos e utensilios, garantindo boas praticas de
manipulacao e higiene;

d) Equipe devidamente uniformizada, identificada e capacitada para atendimento;

e) Auséncia de falhas, irregularidades ou desconformidades que comprometam o
uso e o padrao esperado do servigo;

f) Observancia as normas sanitarias vigentes e boas praticas de seguranga
alimentar.

8.8 O Contratante podera recusar total ou parcialmente o servico caso este nao
esteja em conformidade com as exigéncias deste Termo de Referéncia, podendo
solicitar ajustes ou reposi¢cao imediata.

8.9. Em caso de nao conformidade, a Contratada devera realizar as correcdes ou
substituigdes necessarias no prazo maximo de até 2 (duas) horas, ou em prazo
inferior compativel com a dindmica do evento, sem custos adicionais a CMQ,
devendo ser registrado em termo ou relatério proprio pelo fiscal do contrato.

8.10. O descumprimento de prazos ou especificagdes podera resultar na aplicacao
das sancgdes previstas neste Termo de Referéncia, sem prejuizo das demais
penalidades previstas em contrato e legislagcao aplicavel.

9. VALOR ESTIMADO

ITEM DESCRICAO UND/ | UM |QUANT.| VALOR VALOR
PESSOA IANUAL | UNITARIO TOTAL

coquetel para sessbes  solenes,
ordinarias, extraordinarias, audiéncias
publicas e demais eventos institucionais
01 |de pequeno porte realizados pela
Camara Municipal de Quissama/RJ.

Servicos de Buffet: fornecimento de 30 Serv. 06 R$ 4.632,35 | R$ 27.794,13

coquetel para sessbes  solenes,
ordinarias, extraordinarias, audiéncias

02 |Servicos de Buffet: fornecimento do 100 Serv. 04 R$ 14.062,67 | R$ 56.250,67
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publicas e demais eventos institucionais
de médio porte realizados pela Camara
Municipal de Quissama/RJ.

03 |Servicos de Buffet: fornecimento de 250 Serv. 02 R$ 45.129,14 | R$ 90.258,29
coquetel para sessbes  solenes,
ordinarias, extraordinarias, audiéncias
publicas e demais eventos institucionais
de grande porte realizados pela
Camara Municipal de Quissama-RJ.

Coquetel: suco diretamente da fruta com no minimo dois sabores; refrigerante original e zero agucar com
no minimo trés sabores de primeira qualidade; agua mineral; agua saborizada; coquetel sem alcool;
salgadinhos (coxinha de frango, bolinha de queijo, folhnados de presunto e queijo e frango, cigarrete,
empada de frango, folhados de bacon com abacaxi, pastel assado, croquete de carne e canapés
variados); tabua de frios com queijos variados, presunto de parma, presuntos, peito de peru defumado,
salame, amendoim, azeitona e fruta; empratados de entrada fria (dois tipos), empratados de prato quente
(dois tipos), empratados de sobremesa (dois tipos).

— Na prestagao do servigo deverao estar inclusos todos os materiais de consumo.
— Material a ser utilizado: Mesa redondas, toalhas, bandejas, jarras em inox.

e tacas de vidro;

e copos de vidro;

e xicaras de louga com pires;

e talheres em inox;

e prato pequeno de louga;

e guardanapos em papel;

e todos utensilios para servir;

e garcom (minimo dois), quantidade do gargom conforme a necessidade do evento.

VALOR TOTAL ESTIMADO GLOBAL.: 174.303,09

9.1. O valor total estimado GLOBAL para a contratagdo ¢ de R$ 174.303,09 (Cento
e setenta e quatro mil, trezentos e trés reais e nove centavos ).

10. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

10.1. S&o obrigacbes da CONTRATADA, além de outras previstas neste Termo de
Referéncia:

10.2. Executar os servigos conforme especificagcdes e prazos estabelecidos neste
Termo de Referéncia e no contrato.

10.3. Disponibilizar mao de obra qualificada, com experiéncia comprovada na
execugao dos servigos contratados.

10.4. Fornecer equipamentos, ferramentas e materiais necessarios para a execugao
dos servigos, quando aplicavel.

10.5. Responsabilizar-se pelo cumprimento das normas de seguranga do trabalho,
adotando medidas para prevencao de acidentes.



10.6. Manter atualizada toda a documentacao fiscal, trabalhista e previdenciaria
relativa aos servigos prestados.

10.7. Responsabilizar-se pelos danos causados por seus empregados, prepostos ou
subcontratados ao patriménio da CMQ ou a terceiros.

10.8. Substituir, sempre que necessario e mediante solicitagdo da Contratante,
profissionais que nao estejam desempenhando adequadamente suas fungdes.

10.9. Manter Responsavel Técnico habilitado, nos termos deste TR, respondendo
pela qualidade técnica das preparacbes e pela observancia das normas de
seguranca alimentar.

11. OBRIGAGOES DO CONTRATANTE
11.1. Sao Obrigagdes da CONTRATANTE:

11.2. Disponibilizar todas as informagdes necessarias para a execugcao dos servigos
contratados.

11.3. Acompanhar e fiscalizar a execug¢ao dos servigos, verificando o cumprimento
das condic¢des contratuais.

11.4. Emitir relatérios e pareceres sobre a qualidade dos servigos prestados,
apontando eventuais ndo conformidades.

11.5. Efetuar os pagamentos devidos conforme prazos e condi¢des estabelecidos no
contrato.

11.6. Solicitar correcdes ou ajustes nos servicos quando detectadas irregularidades
ou descumprimentos contratuais.

11.7. Garantir acesso da Contratada as instalagcdes e condigdes necessarias para a
execucgao dos servigos.

11.8. Facilitar o acesso do funcionario da CONTRATADA ao local da prestacédo do
servico e disponibilizar funcionario responsavel para recebimento.

11.9. A CMQ nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pela
Contratada com terceiros, ainda que vinculados ao fornecimento do objeto, bem
como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da
CONTRATADA, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

12. DA SUBCONTRATAGAO

12.1. E vedada a subcontratacdo total ou parcial do objeto, entendida como a
transferéncia a terceiros da execucdo dos servicos de alimentacdo, incluindo o
preparo, fornecimento, montagem, distribuicdo e responsabilidade técnica dos
alimentos e bebidas.



12.2. Excepcionalmente, sera admitida a contratacdo de staff de apoio operacional,
tais como gargons, copeiros, auxiliares de servico e demais profissionais
necessarios a execucao do evento, desde que:

a) os profissionais atuem sob a coordenagdo, supervisdo e responsabilidade
exclusiva da Contratada;

b) ndo haja transferéncia da responsabilidade técnica, sanitaria, operacional ou
contratual;

c) sejam observadas todas as exigéncias deste Termo de Referéncia quanto a
qualificagéo, uniformizacéao, higiene e conduta da equipe;

d) a Contratada permaneca integralmente responsavel pelos atos praticados pelos
profissionais contratados, inclusive quanto a encargos trabalhistas, previdenciarios,
fiscais e eventuais danos causados a CMQ ou a terceiros.

12.3. A contratacdo de staff de apoio ndo caracteriza subcontratacdo do objeto
principal e ndo exime a Contratada do cumprimento integral das obrigagdes
assumidas neste Termo de Referéncia e no contrato.

12.4. A Contratante podera, a qualquer tempo, solicitar da Contratada a relacéo
nominal dos profissionais de staff alocados nos eventos, para fins de
acompanhamento e fiscalizagao contratual.

13. DO PAGAMENTO

13.1. O pagamento sera efetuado pela Caémara Municipal de Quissama-RJ, em
moeda corrente nacional, em 30 dias, contados da emissdo da Nota Fiscal
devidamente atestata.

13.2. A importancia a ser paga a CONTRATADA, a que se refere o caput desta
Clausula, sera depositada em conta bancaria de titularidade da CONTRATADA,
indicada na nota fiscal.

13.3. Na nota fiscal devera estar especificado o servico prestado, com o respectivo
valor unitario e total e a comprovacgao de recebimento pela CMQ.

13.4. Nos valores apresentados na nota fiscal, ja estardo inclusos taxas, fretes,
impostos, seguros e outros encargos legais decorrentes do cumprimento desta
contratagao.

13.5. Para atesto e posterior envio para pagamento, a CONTRATADA devera
apresentar a nota fiscal ao CONTRATANTE, devidamente acompanhada das
seguintes provas de regularidade fiscal:

a) Certidao de regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS);



b) Certiddo negativa de débitos tributarios federais;
c) Certidao negativa de débitos tributarios do Estado de sede da Contratada;
d) Certidao negativa de débitos tributarios do Municipio de sede da Contratada.

13.6. A documentagdo acima devera ser apresentada na forma da lei vigente,
podendo ser substituida pela Certiddao emitida pelo Sistema de Cadastro de
Fornecedor — SICAF como documento comprobatério de regularidade fiscal.

13.7. A cada pagamento, a CONTRATADA devera manter as condi¢cdes de
habilitacdo, observadas as seguintes condi¢ées:

a) Constatando-se a situagdao de irregularidade da CONTRATADA, o
CONTRATANTE providenciara a sua adverténcia, por escrito, para que, no prazo de
5 (cinco) dias uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua
defesa;

b) O prazo da alinea anterior podera ser prorrogado uma vez por igual periodo, a
critério do CONTRATANTE.

13.8. Nenhum pagamento sera efetuado a CONTRATADA enquanto pendente de
liquidagdo qualquer obrigagcdo que lhe for imposta, em virtude de penalidade ou
inadimpléncia. Sendo o atraso decorrente do inadimplemento de obrigacbes da
CONTRATADA, nao gerara direito ao pleito de reajustamento de pregos.

13.10. Caso o faturamento apresente alguma incorregao, a nota fiscal sera devolvida
para a devida correcao e o prazo de pagamento alterado sem quaisquer énus para o
CONTRATANTE.

14. DA GARANTIA CONTRATUAL

14.1. Nao havera exigéncia de garantia contratual.

15. DA GARANTIA DO SERVICO

15.1. A CONTRATADA deverad garantir a execugdo adequada dos servigos
prestados pelo prazo minimo correspondente a duragado do evento, contado a partir
do recebimento definitivo.

15.2. Caso sejam identificados problemas decorrentes de falhas na execugdo dos
servicos, a CONTRATADA devera providenciar os ajustes necessarios sem custos
adicionais e dentro de um prazo razoavel, previamente estabelecido pela CMQ.

16. DA GARANTIA DA PROPOSTA

16.1. Nao sera exigida garantia de proposta

17. DISPONIBILIDADE ORGAMENTARIA E FINANCEIRA



17.1. Em razdo de a presente contratacdo ser processada por meio do Sistema de
Registro de Precos, ndo se faz necessaria a indicagdo de dotacdo orgamentaria
nesta fase, tendo em vista que o registro de precos nao implica contratagao imediata
nem gera obrigagcao de despesa para a Administragao.

17.2. A comprovacao da disponibilidade orgamentaria e financeira sera exigida
quando da formalizagdo das contratacbes decorrentes do Registro de Precos,
mediante a emissdo da respectiva nota de empenho, conforme necessidade da
Administracao.

18. FORNECEDORES QUE ENVIARAM PROPOSTAS.

FORNECEDORES E-MAIL VALOR TOTAL DA
PROPOSTA
Celebrar Decoracgoes |luiz.tassio@gmail.com R$ 181.400,00

Festas e Eventos LTDA

Maria Dilce da Silva|dilceflores2@gmail.com R$ 201.560,00
Ludgério

Robson N. Oliveira Dutra|robsonbuffet@terra.com.br |R$ 170.600,00
Buffet

19. FISCALIZAGAO

19.1. Cabera a Comissdo de Fiscalizacdo, formada pelos servidores abaixo
indicados, a fiscalizagdo da contratagdo, ficando responsaveis pelo recebimento,
acompanhando e anotando em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas
com a execugao do contrato e determinando o que for necessario a regularizagéao de
falhas e/ou defeitos observados, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do
contrato:

Gestor: Ana lzabel do Espirito Santo Silva
Matricula: 4130-0
Numero da Portaria: 023/2026

Fiscal: Bryene Gongalves Fernandes
Matricula: 4134-3
Numero da Portaria: 023/2026

Fiscal: Emily Pessanha Dias
Matricula: 4191-2
Numero da Portaria: 023/2026

Fiscal: Rosilandia Braga Maciel
Matricula: 028
Numero da Portaria: 023/2026



20. SANGOES ADMINISTRATIVAS

20.1. A fornecedora ou a contratada sera responsabilizada administrativamente
pelas seguintes infragdes:

20.2. Dar causa a inexecucdo parcial do contrato que cause grave dano a
Administracéo, ao funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

20.3. Dar causa a inexecucao total do contrato;

20.4. Deixar de entregar a documentagéao exigida para o certame, quando exigidas;
20.5. Nao manter a proposta, inclusive no que tange a apresentagdo de amostra ou
prova de conceito, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente
justificado;

20.6. Nao celebrar o contrato / instrumento equivalente ou nao entregar a
documentacao exigida para a contratacdo, quando convocado dentro do prazo de

validade de sua proposta;

20.7. Serao aplicadas ao responsavel pelas infragbes administrativas as seguintes
sangdes:

20.8. Adverténcia;

20.9. Multa, nao inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a 30% (trinta
por cento) do valor da contratagéo;

20.10. Impedimento de licitar e contratar no ambito da Administragdo Publica direta e
indireta do Municipio de Quissama, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos;

20.11. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao
Publica direta e indireta de todos os entes federativos, pelo prazo minimo de 3 (trés)
anos e maximo de 6 (seis) anos.

20.12. A aplicagao de sangdes observara o devido processo administrativo, na forma
da Lei Federal n® 14.133/2021.

20.13. A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sancgdes.
20.14. As sangbes aplicadas serdao obrigatoriamente registradas junto a
Coordenadoria Geral de Contratos, bem como no Cadastro Nacional de Empresas

Inidoneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep).

20.15. A aplicacédo das sancdes nao exonera o infrator de eventual agao por perdas
e danos que seu ato ensejar.



20.16. O valor das multas que, porventura forem aplicadas, serdo descontadas da
garantia da respectiva Contratada. Se a multa aplicada for de valor superior ao valor
da garantia prestada, além da perda desta, respondera a Contratada pela diferenca
a qual sera descontada dos pagamentos eventualmente devidos pelo 6rgao gestor
da contratagdo ou ainda, quando for o caso, cobrada judicialmente.

21. DO CRITERIO DE JULGAMENTO

21.1. Como critério de julgamento na modalidade de licitagdo por Pregéo Eletrénico
no Sistema de Registro de Preco (SRP), conforme o ART. 82 da Lei 14.133/2021
sera adotado o MENOR PRECO GLOBAL.

21.2. Para fins da presente contratagcdo, os itens descritos neste Termo de
Referéncia encontram-se agrupados em um unico grupo, composto por trés itens
distintos, os quais apresentam natureza complementar e interdependente,
relacionados a prestacao de servigos de alimentacao do tipo buffet.

21.3. Dessa forma, a disputa do objeto ocorrerdo considerando o valor global do
grupo, sendo selecionada a proposta que apresentar 0 menor prego para o conjunto
dos itens que o compdem.

21.4. O agrupamento dos itens justifica-se pela necessidade de execucéao integrada
dos servigos, pela padronizagdo operacional, pela otimizagao logistica, bem como
pela maior eficiéncia na gestao e fiscalizagao contratual, evitando a fragmentagao da
execucao entre diferentes fornecedores, o que poderia comprometer a qualidade, a
uniformidade e a adequada prestacao dos servicos demandados pela CMQ.

22. DOS CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

22.1. As exigéncias de habilitagéo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista séo
as usuais para a generalidade dos objetos, conforme a ser disciplinado no edital.

22.2. Os critérios de qualificagdo econdémico-financeira a serem atendidos pelo
fornecedor estarao previstos no edital.

22.3. Estarao impedidas de participar desta licitagdo pessoas juridicas que:

a) estejam sob decretacdo de faléncia, recuperagédo judicial ou extrajudicial,
concurso de credores, dissolu¢ao ou liquidacgao;

b) estejam em regime de consércio;

c) sejam entidades estrangeiras ou sociedade que nao funcionem no pais;
d) estejam suspensas e/ou impedidas de licitar ou contratar com a CMQ;
e) possuam débitos pendentes junto a CMQ; e

f) tenham participacao, seja a que titulo for, de dirigentes ou funcionarios da CMQ.



23. QUALIFICAGAO TECNICA

23.1. A empresa licitante devera comprovar sua qualificagdo técnica por meio da
apresentagao dos seguintes documentos:

a) Atestado de capacidade Técnica:

Apresentar, no minimo, 01 (um) atestado fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, que comprove a execugao de servigos compativeis com o objeto
da contratacao, tais como fornecimento de buffet, coffee break, coquetel ou servigos
de alimentacdo para eventos, contendo informagdes sobre a qualidade e
regularidade dos servigos prestados.

b) Comprovacgao de Estrutura Operacional

Declaracdo de que dispbe de infraestrutura adequada para execucado dos servigos,
incluindo:
e Equipamentos e utensilios necessarios;
e Equipe de profissionais qualificados (cozinheiros, gargons, auxiliares, etc.);
e Logistica para atendimento sob demanda, conforme necessidade da
Administracao.

c) Alvara Sanitario / Licenga de Funcionamento

Apresentacdo de Alvara Sanitario vigente, expedido pelo 6rgdao competente,
comprovando que a empresa esta apta a atuar no ramo de preparo e fornecimento
de alimentos.

d) Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos

Declaragdo de que segue as normas de higiene e manipulagdo de alimentos,
conforme legislagao sanitaria vigente, especialmente as normas da ANVISA.

24. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO:

24.1. A solugao consiste na contratacdo de empresa especializada na prestagao de
servigos de buffet, sob demanda, por meio do Sistema de Registro de Precos,
visando atender as necessidades institucionais da Administracdo em eventos
oficiais, solenidades, reunides, capacitacbes e demais ag¢des que requeiram o
fornecimento de alimentacao preparada e servigos correlatos;

24.2. A prestacao dos servicos compreendera o fornecimento de alimentos e
bebidas, incluindo, mas ndo se limitando a coffee break, coquetel, conforme
especificagcdes a serem definidas em cada solicitacdo, bem como a disponibilizagao
de toda a estrutura necessaria a adequada execucdo dos servigos, tais como:
preparo, transporte, montagem, reposigao, servigo e desmontagem.



24.3. A empresa contratada sera responsavel por fornecer todos 0s insumos,
materiais, utensilios, equipamentos e mao de obra necessarios, incluindo equipe de
apoio composta por cozinheiros, auxiliares, gargcons e demais profissionais
pertinentes, garantindo a execugao dos servigos com qualidade, eficiéncia e dentro
dos padrdes de higiene e seguranga alimentar exigidos pela legislagao vigente .

24.4. A solugcao devera contemplar ainda a logistica necessaria para atendimento
sob demanda, considerando que o0s servicos serdo solicitados conforme a
necessidade da Administragdo, durante a vigéncia da ata de registro de pregos,
podendo ocorrer em diferentes locais, datas e horarios previamente definidos.

24.5. Os servigos deverao observar rigorosamente as normas sanitarias aplicaveis,
assegurando a adequada manipulagao, preparo, acondicionamento e transporte dos
alimentos, em conformidade com as diretrizes da ANVISA, garantindo a seguranga
alimentar dos participantes dos eventos.

24.6. Além disso, a solugao devera prever flexibilidade operacional para atender
diferentes quantitativos de publico, bem como variagbes no tipo de servico,
assegurando padronizagao, qualidade e apresentagcdo compativel com eventos
institucionais.

24.7. Dessa forma, a contratacdo proposta busca assegurar eficiéncia,
economicidade e padronizacdo na prestagcdo dos servicos de alimentacgao,
atendendo de forma continua e adequada as demandas da Administracdo Publica
ao longo do periodo de vigéncia da ata.

25. IMPACTOS AMBIENTAIS.

25.1.Quanto a questado dos impactos ambientais, a contratacdo em tela, tem como
base observar as informagdes contidas no Guia Nacional de Licitacbes
Sustentaveis", disponibilizado pela Consultoria-Geral da Unido no sitio:
https://www.gov.br/agu/pt-br/composicao/cgu/cgu/guias/quia-de-contratacoes-
sustentaveis-set-2023.pdf

25.2. O fornecedor devera cumprir as orientacbes da Instrucdo Normativa n°
01/2010, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo (MPDG),
referente aos critérios de Sustentabilidade Ambiental, em seus artigos 5° e 6°, no
que couber.
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Quissama, 04 de Maio de 2026.
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