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Outras informacdes

. Numero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servicos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo continuado sem 993/2026 23073.012451/2026-
dedicacdo exclusiva de mdo de obra 89

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
(Processo Administrativo n® 23073.012451/2026-89)
TERMO DE REFERENCIA

1.1. Contratagdo de servicos continuos de preparo e fornecimento de refeicées: almocgo, nos termos do quadro
abaixo, conforme condic8es e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

Quadro 01: Especificacdo de servicos de alimentacdo pretendidos nesta contratacdo, quantidade de refeicbes e
valores estimados, por lote.

Lote 01
. QUANTIDADE
ITEM|ESPECIFICACAO|CATSER|UNIDADE [QUANTIDADE DE VALOR |VALOR TOTAL
DE DE ) REFEICOES UNITARIO|[A2] [A3]
MEDIDA | REFEICOES POR ANO
POR DIA
81840
1 [Contratacdo de [3697 UN 310 R$ 27,00 |R$ 2.209.680,00
empresa
especializada no
preparo e
fornecimento de
refeicoes:
almogo, nas
instalacdes dos
campus de

Braganca da
Universidade
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Federal do Para
(UFPA), situado
no Municipio de
mesmo nome, no
horario de 11:00h
as 14:00h

Lote 02

ITEM

ESPECIFICACAO

CATSER

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANTIDADE
DE
REFEICOES
POR DIA

QUANTIDADE
DE
REFEICOES
POR ANO

VALOR
UNITARIO

VALOR TOTAL
[A2] [A3]

Contratagdo de
empresa
especializada no
preparo e
fornecimento de
refeicoes:
almoco, nas
instalacdes dos
campus de
Castanhal (Sede
e IMV) da
Universidade
Federal do Para
(UFPA), situado
no Municipio de
mesmo nome, no
horério de 11:00h
as 14:00h

3697

UN

360

95040

R$ 28,50

R$ 2.708.640,00

Lote 03

ITEM

ESPECIFICACAO

CATSER

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANTIDADE
DE
REFEICOES
POR DIA

QUANTIDADE
DE
REFEICOES
POR ANO

VALOR
UNITARIO

VALOR TOTAL
[A2] [A3]

Contratacdo de
empresa
especializada no
preparo e
fornecimento de
refeicoes:
almoco, nas
instalacdes dos
campus de
Tucurui da
Universidade
Federal do Para
(UFPA), situado
no Municipio de
mesmo nome, nNo

3697

UN
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240

63360

R$ 27,00

R$ 1.710.720,00
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horério de 11:00h
as 14:00h

Classificacao do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

1.2. O(s) servico(s) objeto desta contratacdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante
do Estudo Técnico Preliminar.

Classificacao do objeto quanto ao modelo de execug¢ao

1.3. O servigo é enquadrado como continuado tendo em vista que se propbe a atender a uma necessidade publica
de forma permanente e prolongada, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Técnico
Preliminar;

Prazo de vigéncia

1.4. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 12 (doze) meses contados do(a) da assinatura do contrato,
prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.5. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a vigéncia da contratacao.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacdo da Contratacéo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tdpico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratacdes Anual [ANO 2026], conforme detalhamento a
sequir:

1) ID PCA no PNCP: [34621748000123-0-000001/2026];
1) Data de publicagd&o no PNCP: [06/04/2025];

I1) Id do item no PCA: [153063-223/2026];

IV) Classe/Grupo: [...];

V) Identificador da Futura Contratacgéo: [...];
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3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1. A descricdo da solucdo como um todo encontra-se pormenorizada em tdpico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO
Sustentabilidade[A2]

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos 0s
seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacbes Sustentaveis, somados aos critérios e
préticas de sustentabilidade definidos no Plano de Logistica Sustentavel da UFPA (PLS-UFPA):

4.1.1. Usar de forma racional energia elétrica, agua e descartaveis plasticos, reduzindo consumo e combatendo
o desperdicio. A contratada devera:

4.1.1.1. estabelecer plano para uso racional da agua, tanto para as atividades desenvolvidas na unidade de
producdo (cozinha central) quanto na unidade de distribuic§o de refeicbes, considerando a adog¢do de
procedimentos adequados para o uso da agua, com economia e sem desperdicio, garantindo adequada
higienizagcdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos, atuando de forma sistemaética para ajustes
de habitos de desperdicio e promovendo a conscientizagdo de toda a equipe e usuarios. A contratada devera
informar a contratante sempre que identificar qualquer tipo de vazamento de agua na unidade de distribuicdo
das refeicbes para a imediata corre¢do;

4.1.1.2 estabelecer plano para uso racional de energia elétrica que inclua acbes de educacdao e a verificacdo
periddica dos sistemas de aquecimento e refrigeracéo, tanto da unidade de producdo (cozinha central) quanto
de distribuic@o, realizando a manutengéo e/ou substituicdo de equipamentos, quando couber;

4.1.1.3 estabelecer plano de gerenciamento de residuos solidos a ser executado tanto na unidade de producéo
(cozinha central) quanto de distribuicdo de refeicbes, alinhando-se as atividades ja desenvolvidas pela
contratante, quando couber. Na utilizacdo de dleos utilizados no preparo das refeicbes, a contratada devera
implantar e manter programa voltado a encaminhamento de 6leo comestivel para a reciclagem, de acordo com
as normas vigentes (Lei n°® 12.305/2010 e Resolu¢do do CONAMA n° 430/2011);

4.1.2. Proporcionar maior geracdo de empregos, preferencialmente com méo de obra local;
4.1.3. Racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;

4.1.4. Treinar e capacitar periodicamente (minimo uma vez ao ano e/ou sempre que necessario) 0s
funcionarios sobre as boas praticas de reducdo de desperdicios em toda a cadeia produtiva;

4.1.5. Realizar triagem e separacdo adequada dos residuos gerados nas atividades, realizando seu
direcionamento adequado, para descarte consciente ou reciclagem, quando couber. Os residuos sdlidos
deverdo ser acondicionados de acordo com a sua natureza em local adequado. Nas etapas de planejamento,
aquisicdo de géneros e producéo das refeicbes, devera ser observada a possibilidade de aproveitamento
maximo dos alimentos, a partir da utilizacdo de técnicas dietéticas especificas para cada etapa do processo
produtivo das refeigbes;

4.1.6. Realizar a disposicdo final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas e
equipamentos apds o uso, em observancia a Logistica Reversa, disposta na Politica Nacional de Residuos
Sdlidos (Art. 33 da Lei n°® 12.305/2010) e no PLS-UFPA.

4.1.7. Utilizar materiais e produtos biodegradaveis
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4.1.8. Observar as exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento de refeicbes, especialmente no
que se refere a:

4.1.8.1. fornecer aos funcionarios 0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios para o
fornecimento das refeigcbes;

4.1.8.2. para a perfeita execugdo do servico, a contratada devera disponibilizar uniformes para seus
funcionarios de acordo com o cargo. Esses uniformes deverdo ser disponibilizados para cada funcionarios,
minimamente, 03 (trés) mudas completas. Para os funcionarios que atuam diretamente no armazenamento,
producdo, transporte e distribuicdo das refeicbes o uniforme deve ser composto por: calca de brim forte, blusa
de manga curta, touca de pano, avental longo revestido em PVC, avental curto revestido em PVC, meia cano
longo, botas de seguranca cano longo. A cor do uniforme dos funcionarios que trabalham na producéo de
refeicbes deve ser branca e a coloragao do uniforme dos funcionarios que atuam na limpeza de areas deve ser
em coloracéo diferente, preferencialmente em tom cinza. O uniforme das fungbes administrativas devera ser
adequado a cada cargo. A contratada devera disponibilizar Equipamento de Protegéo Individual (EPI) como
luvas térmicas (frio e calor), luvas descartaveis, mangotes, protetores auriculares, éculos de prote¢do, aventais
térmicos, luvas de seguranca e outros, conforme a necessidade do servigo.

4.1.8.3. seguir as normas técnicas de saude, higiene e de seguranca do trabalho, de acordo com as normas do
MTE; e

4.1.8.4. fiscalizar o uso dos EPI e Equipamentos de Prote¢cdo Coletiva (EPC), em especial, o que consta na
norma regulamentadora n° 6 do MTE.

Da vedacéo de utilizacdo de marcal/produto na execucédo do servigco

4.2. A contratante ndo aceitara o fornecimento dos produtos/marcas reprovadas em testes de analise sensorial
realizada pela equipe técnica da contratante, ou em desacordo com a legislacdo sanitaria vigente. Os géneros de
diferentes categorias devem atender as especificacbes dispostas nho ANEXO 3 deste Termo de Referéncia, outros
devem passar pela aprovacédo da equipe de fiscalizacdo técnica do contrato

Subcontratacao[A6]

4.3. E admitida a subcontratagcdo parcial do objeto, até o limite de 35% (trinta e cinco por cento) do valor total do
contrato, para atender as seguinte atividades:

4.4. Poderdo ser subcontratadas as seguintes atividades do objeto, desde que atendidas as exigéncias deste Termo
de Referéncia:

4.4.1. transporte das refeicdes;

4.4.2. manutengéo de equipamentos;

4.4.3. analise microbioldgica das preparacoes;
4.4.4. higienizacdo dos reservatorios de agua;
4.4.5. controle integrado de pragas; e

4.4.6 esgotamento sanitario

4.5. Em qualquer hipotese de subcontratacdo, permanece a responsabilidade integral do Contratado pela perfeita
execucdo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisdo e coordenacdo das atividades do subcontratado, bem como
responder perante o Contratante pelo rigoroso cumprimento das obrigacbes contratuais correspondentes ao objeto da
subcontratag&o.
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4.6. A subcontratacdo depende de autorizagdo prévia do Contratante, a quem incumbe avaliar se o subcontratado
cumpre os requisitos de qualificacdo técnica necessarios para a execucdo do objeto.

4.7. O Contratado apresentara a Administragcdo documentacéo que comprove a capacidade técnica do subcontratado,
que sera avaliada e juntada aos autos do processo correspondente.

4.8. E vedada a subcontratacdo de pessoa fisica ou juridica, se aquela ou os dirigentes desta mantiverem vinculo de
natureza técnica, comercial, econémica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante
ou com agente publico que desempenhe fun¢do na contratagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestéo do contrato, ou
se deles forem cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral, ou por afinidade, até o terceiro grau.

Garantia da contratacao[A8]

4.9. Seré exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133, de 2021, no
percentual e condi¢cbes descritas no contrato com validade durante a execugdo do contrato e 90 (noventa) dias apés
término da vigéncia contratual, podendo o Contratado optar pela caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica,
seguro-garantia, fianca bancaria ou titulo de capitalizacdo, em valor correspondente a 5% (Cinco por cento) do valor
anual da contratacao.

4.10. Em caso de opcéo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até a data de
assinatura do contrato. [A12]

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

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

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

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

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

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

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

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

4.14. Na hipotese de opcéo pelo titulo de capitalizagdo, a garantia devera ser custeada por pagamento tnico, com
resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de capitalizag@o
regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.
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4.14.1. O titulo de capitalizaco devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condicdes gerais e
0 ntiimero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacao foi aprovado pela Susep (art. 8°, Ill, da
Circular SUSEP n° 656, de 11 de marc¢o de 2022).

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

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

4.15.2. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

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

4.16. A apdlice do seguro-garantia ou a fianga bancaria devera ter cobertura para o pagamento direto ao empregado
das verbas devidas em raz8o da inadimpléncia do Contratado.(al4)

4.16.1 O pagamento direto ndo pode estar condicionado ao trénsito em julgado de deciséo judicial, sendo
suficiente decis&o definitiva em processo administrativo, que apure o montante devido.

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

4.18. Na hipdtese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o Contratado ficara
desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apolice de seguro até a ordem de reinicio da execugcéo ou o
adimplemento pela Administrag&o.

4.19. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, o Contratado
obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contados da data em que for notificadafA15] .

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

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

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

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

4.21.1. A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacdo da Susep.

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

4.22. A garantia somente sera liberada ou restituida apés a fiel execu¢do do contrato ou apds a sua extincdo por
culpa exclusiva da Administracdo e, quando em dinheiro, serd atualizada monetariamente.

4.22.1. Também podera haver liberacdo da garantia se a empresa comprovar que 0s empregados serao
realocados em outra atividade de prestagdo de servicos, sem que ocorra a interrupg¢do do contrato de trabalho;

4.22.2. Por ocasido do encerramento da prestagcdo dos servicos Contratados, a Administragdo Contratante
podera utilizar o valor da garantia prestada para o pagamento direto aos trabalhadores vinculados ao contrato
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no caso da ndo comprovacao: (1) do pagamento das respectivas verbas rescisoérias ou (2) da realocacdo dos
trabalhadores em outra atividade de prestacao de servicos.

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

4.24. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar sangbes a contratada.

4.25. A garantia de execucdo é independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste Termo de
Referéncia.

Vistoria

4.26. A avaliagdo prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das
condi¢cbes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizagdo de
vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 09 horas as 12
horas e 14 as 17 horas

4.27. Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.28. 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 realizacéo da vistoria.

4.28.1. A vistoria podera ser agendada pelo e-mail:

4.28.1.1. Para vistoria em Braganca: campubraga@ufpa.br;
4.28.1.2. Para vistoria em Castanhal Sede: infracastanhal@ufpa.br;
4.28.1.3. Para vistoria em Castanhal IMV: cpga.imv@ufpa.br;

4.28.1.4. Para vistoria em Tucurui: tucurui@ufpa.br.

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

4.30. A ndo realizacdo da vistoria ndo configura INABILITACAO, porém, ndo podera embasar posteriores alegacdes
de desconhecimento das instalagbes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos
servigos, devendo o Contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicdes de execucao
5.1. A execucgdo do objeto seguira a seguinte dindmica:
5.1.1. Inicio da execucéo do objeto: Em até 60 dias ap0ds a assinatura do contrato.

5.1.1.1 A empresa devera entregar em até 60 (sessenta) dias Uteis, apos a assinatura do contrato, como
condicdo para a emissdo da Ordem de Servico:
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5.1.1.1.1 Documento comprovando a instalacdo da unidade de producéo de refeigcbes (cozinha central),
dentro do raio de 25 Km estabelecido neste termo de referéncia.

5.1.1.1.2 Relatdrio Técnico com registro fotografico das dependéncias da cozinha central (unidade de
produc@o), comprovando o atendimento aos requisitos técnicos, de boas praticas e de infraestrutura
exigidos pela Resolu¢do n° 216/2004.

5.1.1.1.3 Alvara de funcionamento da cozinha central.

5.1.1.1.4 A empresa devera apresentar o atestado de Responsabilidade Técnica do profissional
contratado dentro do prazo de até 60 (sessenta) uteis, contados da assinatura do contrato.

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

5.1.2.1 As refei¢des serdo destinadas aos discentes de graduacdo com matricula ativa na Universidade Federal
do Pard (UFPA) e cadastrados no (CADGEST/UFPA), prioritariamente os em vulnerabilidade socioecondmica,
além de criancas de 0 a 6 anos sob a guarda legal de discentes assistidos, assegurando uma alimentagéo
balanceada - considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condi¢cdes higi€nico sanitarias
adequadas, respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental. As refeicBes preparadas deverdo ser
distribuidas sob a modalidade de refei¢cdes prontas transportadas e distribuicdo na modalidade balcéo fixo.

5.1.2.2 A operacionalizacdo das refeicGes realizar-se-4 mediante a utilizacdo das dependéncias da cozinha
central da CONTRATADA (unidade de producao de refei¢cdes), onde as refeicdes deverdo ser preparadas,
acondicionadas em recipientes adequados e transportadas, em veiculo apropriado para esta finalidade, até a
unidade de distribuicdo de refeicdes para serem distribuidas prontas nas dependéncias de cada campi da
CONTRATANTE, considerando as diretrizes do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES); as
legislacBes sanitarias vigentes e o disposto neste Termo de Referéncia e anexos;

5.1.3. A entrega das refeicBes devera atender a estimativa de consumo demandada pela CONTRATANTE,
devendo considerar o agendamento prévio de refeicbes e o0 quantitativo maximo e minimo de refeicdes
estabelecido neste TR;

Quadro 2: Numero de refei¢cdes por Campus, conforme planejamento baseado no CDGEST/UFPA, por dia.

NUMERO MiINIMO NUMERO MAXIMO

CAMPUS DE REFEICOES DE REFEICOES
Braganca 155 310
Castanhal (Sede) 130 260
Castanhal (IMV) 50 100
Tucurui 120 240

Fonte: Levantamento DIAE/UFPA (2025).

Local e horario da prestacao dos servicos
5.2. Os servigos serdo prestados nos seguintes quantitativos, enderecos e horarios, conforme cronograma abaixo:

Quadro 3: Endereco das unidades e cronograma de distribuicdo das refei¢cdes
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QUANTITATIVO

~ __ MAXIMO . i
CAMPUSENDERECO REFEICAO . PERIODO HORARIO
¢ ¢ DIARIO DE
REFEICOES
Alameda
Leandro Ribeiro, Segunda a
s/n. Aldeia. . 11h00 as
B -
raganca Cidade de ALMOCO 310 sexta felre}, 14h00
exceto feriados
Braganca. CEP
68600-000
Av. dos
Universitarios; Segunda a R
CastanhalBairro: ALMOGCO 260 sextafeira, o100 &S
(Sede) o . 14h00
Jaderlandia; exceto feriados
CEP: 68746-360
BR 316, Km 61,
fundos do
Instituto Federal Segunda a .
Castanhal de Educacdo do ALMOCO 100 sexta-feira, 11h00 as
(IMV) , i 14h00
Para exceto feriados
(IFPA), CEP:
68741-740
Rodovia Br. 422-
km 13, Canteiro Segunda A
. de Obras UHE X 11h00 as
Tucurui Tucurui, SIN ALMOCO 240 Zi)ét::j?ersédos 4h00
Tucurui, PA,
68464-000

5.2.1. O horério do almogo podera sofrer alteragcdes conforme as particularidades de cada campus.

Rotinas [A5] a serem cumpridas

5.3. A execucgao contratual observara as rotinas descritas no ANEXO 12 referente a distribuicao das refeicdes,
bem como as descritas abaixo;

5.4. O quantitativo de refeicdes podera ser reavaliado pela CONTRATANTE ao longo da vigéncia do contrato,
mediante acordo celebrado entre as partes;

5.5. O quantitativo de refeicdes previstas devera ser elaborado pela CONTRATANTE, considerando o
agendamento das refei¢cdes e o0 quantitativo maximo e minimo estabelecido em contrato;

5.5.1 A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de funcionamento, sendo assim,
cabera a CONTRATANTE acordar com a CONTRATADA sobre a adequacdo do quantitativo de refeicdes.
Outras situagdes como o periodo de recesso escolar, incidentes climéticos, feriados prolongados ou greves,
novas pandemias entre outros casos fortuitos ou de forca maior, a CONTRATANTE podera readequar o
guantitativo objetivando evitar desperdicios e falta de refei¢cdes, informando a CONTRATADA as modificacdes,
sendo que o risco do negdcio é de responsabilidade da CONTRATADA,

5.6 As refeicdes preparadas deverao ser distribuidas sob a modalidade de refeicdes prontas transportadas em
recipientes e temperaturas adequadas e distribuidas na modalidade balcao fixo.

5.7 A execucdo dos servicos serd iniciada 5 dias apés a assinatura do contrato, para a instalacédo de servigcos
de alimentacdo no campus Braganca, Castanhal - Sede, Castanhal - IMV e Tucurui, conforme descrito neste
TR.
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5.8 No inicio da prestacé@o dos servicos serd entregue & CONTRATADA o inventéario com as especificacdes
técnicas dos equipamentos e mobilidrio disponibilizados pela CONTRATANTE e que ficardo sob a guarda e
responsabilidade da CONTRATADA durante a execuc¢do do contrato (ANEXO 4).

5.9. A entrega e distribuicdo das refeicdes nas dependéncias da CONTRATANTE deverdo contar com quadro
de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em numero suficiente para atender as
atividades de: recepcdo de géneros/refeicbes, venda de tickets, acolhimento de clientes /comensais,
higienizacdo de areas e equipamentos, distribuicdo das refei¢cdes, lavagem de utensilios, mantendo o fluxo
continuo, de acordo com as rotinas de todas as areas da Unidade conforme ANEXO 9, respeitando os horarios
das refeicBes. A empresa podera dispor de mais profissionais na area de distribuicdo conforme a necessidade
de modo a garantir o alcance e manutencéo da qualidade em relacdo aos servigos prestados.

5.10. A Contratada devera dispor do profissional nutricionista para o inicio das atividades, devendo apresentar
Registro de Responsabilidade Técnica, dentro do prazo de adequacdo da empresa estabelecido no inicio do
contrato. Para estimativa do nimero de nutricionistas devem ser utilizados os parametros estabelecidos na
Resolugdo CFN n° 600/2018. Os nutricionistas deverdo, obrigatoriamente, possuir registro no CRN-7 ativo, o
mesmo vale para a contratacao de técnicos em nutricao e dietética, caso haja a contratacéo deste profissional;

5.11. Havendo troca de profissional nutricionista ou técnico em nutricdo e dietética no decorrer do contrato, a
contratada devera substituir imediatamente o profissional e tera até 30 (trinta) dias para apresentacao do RT do
novo funcionario, contados do inicio da prestacdo dos seus servicos.

5.12. Considerar para previsdo de pessoal na distribuicdo a necessidade de 1 (um) ponto de distribuicdo na
modalidade balcéo fixo, manutencao de filas reduzidas ao maximo, supervisado geral, higienizacéo das &reas de
uso interno e comuns, como refeitério, area da fina, caixa, etc.

5.12.1. A CONTRATADA devera:

5.12.1.1 Executar os servicos conforme especificagbes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a
alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer e
utilizar os materiais e equipamentos, mobiliario e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade minimas
especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta, tanto para a cozinha central (unidade de
producéo de refeicbes) quando para a unidade de distribuicéo de refeicdes (ANEXOS 5 e 9, respectivamente);

5.12.1.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da
execucao ou dos materiais empregados;

5.12.1.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, bem como, por todo e
qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administracdo em
sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos
pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos; Utilizar empregados habilitados
e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em conformidade com as normas e
determinacdes em vigor;

5.12.1.4. Vedar a utilizagdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissédo ou funcdo de confianca no érgao Contratante, nos termos do artigo 7° do
Decreto n° 7.203, de 2010;

5.12.1.5. A empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, junto ao
processo de pagamento os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2)
certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certidbes que comprovem a
regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de
Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do
item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017.
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5.12.1.6. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacbes previstas em Acordo, Convencgéo, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacdes
trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja
inadimpléncia néo transfere a responsabilidade a CONTRATANTE;

5.12.1.7. Comunicar ao Fiscal do contrato imediatamente ou no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer
ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local dos servicos;

5.12.1.8. Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pela CONTRATANTE, garantindo-lhes o acesso,
a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como, aos documentos relativos a execucdo do servigo e
habilitagdo do empreendimento;

5.12.1.9. Paralisar, por determinacdo da CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada
de acordo com a boa técnica, boas praticas sanitarias ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens
de terceiros;

5.12.1.10. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, equipamentos, mobiliario, utensilios e
tudo o que for necessario a execugao dos servigos, durante a vigéncia do contrato;

5.12.1.11 Promover a organizacao técnica e administrativa dos servicos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no
prazo determinado;

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

5.12.1.13 Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para analise e aprovagdo, quaisquer
mudancas de rotina e execuc¢ao do objeto deste TR;

5.12.1.14. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de
aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em
trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

5.12.1.15. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢gGes assumidas, todas
as condicdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacao;

5.12.1.16. Utilizar a Area de Distribuicio de refeicbes nas dependéncias da CONTRATANTE, exclusivamente
para a finalidade definida neste TR.

5.12.1.17. Obter as licengas, alvaras autorizacdes, etc, de funcionamento, necessarias a execucao do objeto,
tanto para a cozinha central (unidade de producdo de refeicbes) quanto para a unidade de distribuicdo de
refeicdes nas dependéncias da CONTRATANTE.

5.12.1.18. Cumprir, durante todo o periodo de execugéo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei:

5.12.1.18.1. para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como, as regras de
acessibilidade previstas na legislagdo, quando a CONTRATADA houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pela Lei n® 13.146, de 2015;

5.12.1.18.2. para mulheres vitimas de violéncia doméstica e sobre a utilizacdo do desenvolvimento, pelo
licitante, de acbes de equidade entre mulheres e homens no ambiente de trabalho como critério de desempate
em licitagBes, nos termos do Decreto n° 11.430, de 2023.

5.12.1.19. Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

5.12.1.20. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores
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providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua
proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagcdo, exceto quando ocorrer algum dos
eventos arrolados no art. 115 da Lei n°® 14.133, de 2021;

5.12.1.21. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas
de seguranca e conduta da CONTRATANTE;

5.12.1.22. Prestar 0s servicos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais,
equipamentos, mobiliarios e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia
as recomendac0es aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;

5.12.1.23. Substituir, reparar ou corrigir, as suas expensas, no prazo fixado neste Termo de Referéncia, o
objeto com avarias ou defeitos;

5.12.1.24. Indicar preposto para representd-la e atender prontamente a equipe de gestdo e fiscalizacao,
durante a execucédo do contrato;

5.12.1.25. Assinar recibo, assim que iniciar o contrato, de todo o material disponibilizado pela CONTRATANTE;

5.12.1.26. Manter em perfeitas condi¢cdes de uso as dependéncias, mobiliario, equipamentos e utensilios,
responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebras por mau uso;

5.12.1.27. Fornecer mobilidrio, equipamentos e utensilios necesséarios para atender todo o processo de
producdo de refeicbes na cozinha central da CONTRATADA e recepcdo e distribuicdo de refeicdes nas
dependéncias da CONTRATANTE (ANEXO 5);

5.12.1.28. Apresentar inventarios trimestrais de todos os utensilios, mobiliario e equipamentos, informando a
necessidade de reposicdo de materiais no periodo, quando houver.

5.12.1.29. Disponibilizar agua potavel para consumo de comensais e colaboradores, quando a agua fornecida
pela rede de abastecimento se apresentar imprépria para 0 consumo, assim como, na falta de abastecimento;

5.12.1.30. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico, somente com a autorizagdo expressa da
CONTRATANTE e/ou da CONTRATADA,;

5.12.1.31. Realizar a higienizacdo das dependéncias utilizadas pela empresa para a recepcéo e distribuicao
das refei¢des, inclusive recolhendo os residuos sélidos — alimentar e ndo alimentar - acondicionando-os de
forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE para sua destinacao final;

5.12.1.32. Apresentar, no prazo maximo de 01 (més) apds o inicio da operacionalizagdo das atividades, o
MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (MBPF) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS (POP) das Unidades envolvidas na producdo e fornecimento de refeicbes para a
CONTRATANTE, devidamente adequados as atividades desempenhadas, nos termos da RDC n° 216 de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

5.12.1.33. Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagfes contempladas nos cardapios mensais
aprovados pela CONTRATANTE em até 6 meses ap0s o inicio do contrato com respectiva ficha de avaliacao
nutricional (macronutrientes);

5.12.1.34. Elaborar Manual de Padronizacdo das Preparacdes previstas nos cardapios mensais contendo
ilustracdes (fotos) das mesmas em até 8 meses apads o inicio do contrato;

5.12.1.35. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de producdo, transporte e
distribuicéo de refeicbes, baseado nas Boas Praticas de Manipulacéo;

5.12.1.36. Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos para consumo somente com utensilios e/ou méos
protegidas com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas ndo implica na eliminagdo do processo de
higienizagao e assepsia das maos, conforme normas do MBPF;
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5.12.1.37. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida e quando houver suspeita de
deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos “in natura” ou preparados, suspender o fornecimento destes e
realizar analise bacteriolégica dos mesmos;

5.12.1.38. Programar horarios pré-determinados para o recebimento de refeicdes, bem como de materiais, de
forma a garantir que a unidade de distribuicdo ja esteja limpa, organizada e com equipamentos e utensilios
higienizados no momento da recepcao das refeicoes;

5.12.1.39. Promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da producédo das
refeicdes e toda vez que houver substituicdo ou nova contratacdo de funcionéario, abordando no minimo os
seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas transmitidas por alimentos; manipulacdo higiénica dos
alimentos; boas praticas de manipulagcdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; manuseio de
equipamentos, seguranca e prevencdo de acidentes de trabalho, combate ao incéndio, sustentabilidade e
reducdo do desperdicio, Lei Geral de Protecdo de Dados, relacionamento interpessoal, atendimento
e acolhimento ao usuério, qualidade de vida do trabalhador e outros que sejam necessarios, bem como,
apresentar cronograma anual para as capacitagoes;

5.12.1.40. Comunicar a CONTRATANTE sobre a realizagdo de testes com funcionarios em periodo de
experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos. Ressalta-se que, nesse
periodo, os avaliados deverédo ser excedentes ao quadro fixo de funcionarios;

5.12.1.41. Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a
realizacdo de visitas nas dependéncias da Unidade;

5.12.1.42. Manter a qualidade e uniformidade do padrdo de alimentacdo, independentemente das escalas de
trabalho adotadas e do absenteismo;

5.12.1.43. Justificar, por escrito, quaisquer alteracdes nos cardapios ja aprovados. Estas alteragbes somente
serdo permitidas mediante concordancia e autorizagdo da CONTRATANTE;

5.12.1.44. Afixar o cardapio semanal impresso com 0s respectivos valores caléricos totais (VCT) em local
visivel e de circulagdo de comensais. Caso ocorram alteracdes, o cardapio devera ser corrigido, no minimo 01
(uma) hora antes da abertura do refeitério;

5.12.1.45. Realizar campanhas em datas festivas e tematicas, anualmente, sendo que o planejamento devera
ser previamente definido junto com a CONTRATANTE;

5.12.1.46. Realizar o controle do numero de refeicbes fornecidas diariamente, devendo manter um sistema
adequado, confiavel e auditavel, que devera ser acessivel a CONTRATANTE sempre que solicitado,
inclusive durante o periodo de distribuicdo das refei¢des;

5.12.1.47. Executar o programa de controle de acesso e de agendamento definido pela CONTRATANTE;

5.12.1.48. Responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do dinheiro que arrecadar, ndo havendo qualquer
responsabilidade por parte da CONTRATANTE, em caso de furto ou roubo praticado contra a CONTRATADA.
Caso ndo haja a retirada diaria do numerario arrecadado, a CONTRATADA devera providenciar a instalagéo de
cofre para a sua seguranca;

5.12.1.49. Fornecer a CONTRATANTE, diaria e mensalmente, relatério do controle do nimero de refeicbes
distribuidas, independente do controle eletrénico ou outro método a ser instituido para os mesmos fins;

5.12.1.50. Encaminhar a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em contrato, apdés o envio do
Instrumento de Medigdo de Resultados (IMR) pela contratante;

5.12.1.51. Participar durante a vigéncia do contrato, sempre que requisitada pela CONTRATANTE, de reunides
com o corpo técnico, docentes e discentes da mesma, a fim de discutir 0 aprimoramento no atendimento a
padrdes de qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensdo ou outras atividades estipuladas pela
CONTRATANTE;
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5.12.1.52. Cooperar e participar do atendimento de pesquisadores e estagiarios quando designado pela
CONTRATANTE;

5.12.1.53. Fica vedada a CONTRATADA a comercializacdao e propaganda, mesmo que de cunho educativo,
de quaisquer produtos, que ndo o objeto do presente contrato, no interior das dependéncias da
CONTRATANTE;

5.12.1.54. Fica vedada & CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz, banner, display
etc.), salvo quando autorizado pela CONTRATANTE por escrito;

5.12.1.55. Tomar ciéncia de Ocorréncias de responsabilidade da CONTRATADA, quando comunicada pela
CONTRATANTE, e providenciar as medidas cabiveis para a correcdo das ndo conformidades de forma
imediata ou em tempo definido na comunicacéo;

5.12.1.56. Manter controle sobre o estado de saude dos funcionarios, a fim de providenciar a substituicédo
imediata, em caso de doenca ou injdria incompativel com a fungéo;

5.12.1.57. Promover a substituicdo do funciondrio faltoso no mesmo dia, devendo o substituto estar pronto para
assumir as atividades no inicio do periodo de distribuicdo das refeicbes;

5.12.1.58. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados aos seus
funcionarios, na producdo de refeicdes objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislacdo trabalhista,
social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indenizacfes por acidentes, moléstias ou outras de natureza
profissional e/ou ocupacional,

5.12.1.59. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da CONTRATANTE;

5.12.1.60. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a néo
executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar a CONTRATANTE toda e
gualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcéo;

5.12.1.61. Efetuar manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos cedidos pela CONTRATANTE, as
guais deveréo ser realizadas por empresas autorizadas e/ou pessoal techicamente capacitado, de acordo com
a legislacéo vigente, com aprovacéo prévia da CONTRATANTE, respeitando a garantia e o manual de uso de
cada equipamento. A substituicdo do material danificado devera respeitar a especificacdo da peca original,
exceto quando autorizado pela CONTRATANTE;

5.12.1.62. A manutencao preventiva e corretiva também deve ocorrer nos equipamentos da cozinha central
(unidade de producéo de refei¢cdes), garantindo o adequado funcionamento dos equipamentos necessarios a
producéo de refeicbes com qualidade, garantindo sua substituicdo sempre que houver necessidade;

5.12.1.63. A CONTRATADA devera apresentar relatério mensal a CONTRATANTE, com as manutencdes
preventivas, corretivas e preditivas realizadas na unidade de producéo e distribuicdo de refei¢oes;

5.12.1.64 Efetuar manutencdo preventiva e corretiva do sistema de ar condicionado da unidade da cozinha
central (unidade de producdo de refeicbes, por empresas tecnicamente capacitadas e autorizadas pela
CONTRATANTE, devendo obedecer a um Plano de Manutencéo, Operacdo e Controle conforme Lei 13.589
/2018;

5.12.1.65. Efetuar manutencdo preventiva e corretiva dos Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPC), tais como
extintores de incéndio, luz de emergéncia, alarmes sonoros (quando houver), placas de aviso entre outros da
cozinha central (unidade de producao de refei¢des);

5.12.1.66. Periodicamente, os extintores de incéndio da cozinha central (unidade de producéo de refeicdes)
deverdo ser recarregados ou ter sua carga trocada, sendo essa troca feita por uma empresa certificada pelo
Corpo de Bombeiros. Devera ser colocada uma placa identificando o tipo de extintor (CO?, agua pressurizada
ou po quimico) e a rea demarcada;

5.12.1.67. Se responsabilizar pela guarda e confec¢éo de cépia das chaves de portas e armarios da unidade de
distribuicéo de refeicfes deixando sempre copia com a CONTRATANTE;
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5.12.1.68. Realizar a higienizacdo das dependéncias do Restaurante Universitario, inclusive recolhendo os
residuos sélidos — alimentares e ndo alimentares - acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os
ao local determinado pela CONTRATANTE para sua destinagédo final;

5.12.1.69. Implantar, em todas as dependéncias da cozinha central (unidade de producdo de refei¢des), o
controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e roedores, em prazo
definido em legislacéo vigente e sempre que solicitado pela CONTRATANTE. Somente deverdo ser utilizados
produtos registrados no Ministério da Saude. A cépia dos registros dessas operacdes devera ser entregue a
CONTRATANTE;

5.12.1.70. Realizar nas dependéncias da cozinha central (unidade de producao de refeicbes), 0 esgotamento
sanitario e limpeza das caixas de gordura conforme a necessidade do servi¢co. A cépia dos registros dessas
operacdes devera ser entregue a CONTRATANTE;

5.12.1.71. Realizar nas dependéncias da cozinha central (unidade de producdo de refei¢des), a limpeza e
sanitizacdo dos reservatdrios de agua com frequéncia semestral e sempre que solicitado pela CONTRATANTE.
Somente deverdo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. A cépia dos registros dessas
operagdes devera ser entregue a CONTRATANTE;

5.12.1.72. Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo mével, equipamento e
utensilio danificado, extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade
e 0 quantitativo do material inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE, no prazo maximo de 15 (quinze)
dias Uteis, sem 6nus para a CONTRATANTE, devendo manter as caracteristicas e especificacbes da peca
original;

5.12.1.73. Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservacdo dos modveis, equipamentos e
utensilios, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato, para possiveis reparos,
substituicdes ou reposicdes garantindo as condicdes registradas em check-list realizado no inicio do contrato.

5.12.1.74. Devolver ao término do contrato, em perfeito estado de conservagcao os mdveis, equipamentos,
utensilios e instalacdes prediais pertencentes a CONTRATANTE e disponibilizados a8 CONTRATADA;

5.12.1.75. Atender as solicitagbes da CONTRATANTE quanto as substituicdes dos funcionarios néo
gualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a prestacdo do servico;

5.12.1.76. Realizar aprimoramento técnico-cientifico do corpo técnico de nutricionistas em temas pertinentes a
pratica na Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e demais politicas correlatas, comprovando a
participacdo por documento correspondente;

5.12.1.77. Viabilizar visitas as instalagdes do servico de alimentacdo (unidade de producédo e distribuicdo de
refeicbes), quando solicitado por estudante, servidor publico, prestador de servico e visitantes, mediante
autorizagcdo da CONTRATANTE;

5.12.1.78. Arcar com os custos de combustivel utilizado nos veiculos para o transporte das refeicfes prontas
bem como com as respectivas manutencgdes do veiculo, promovendo sua substituicdo por veiculo similar
guando necessario, assim como despesas inerentes a execu¢do das suas atividades, tais como: reprografia,
material de escritério e o mais que se fizer necessario;

5.12.1.79. Disponibilizar toucas descartaveis para o uso de visitantes, pesquisadores e estagiarios, para a
circulacdo nas éareas internas do servico;

5.12.1.80. Disponibilizar aos comensais e funcionarios, por livre consumo, sabao bactericida liquido, toalha de
papel ndo reciclavel e dispensadores com alcool a 70 INPM em gel para as maos, nos pontos de acesso da
unidade de producéo e distribuicdo de refei¢des;

5.12.1.81. N@o se beneficiar da condicdo de optante pelo Simples Nacional, exceto para atividades de
prestacao de servigos previstas nos §85°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC 123, de 2006;

5.12.1.82. Comunicar formalmente a Receita Federal a assinatura do contrato de prestacdo de servigos
mediante cessdo de mao de obra, exceto para atividades previstas nos §85°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC 123,
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de 2006, para fins de exclusao obrigatéria do Simples Nacional a contar do més seguinte ao da contratacao,
conforme previséo do art.17, XII, art. 30, 81°, Il e do art. 31, I, todos da LC 123, de 2006;

5.12.1.83. Respeitar as legislacdes vigentes no que tange a acessibilidade e adequar os espacos, mobiliario,
equipamentos e utensilios, fornecendo condic¢do para utilizagdo com seguranca e autonomia, total ou assistida,
para pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

5.12.1.84. Responsabilizar-se, para o cumprimento de todas as atividades relacionadas a producdo das
refeicbes na cozinha central (unidade de producdo) da CONTRATADA, no transporte e na unidade de
distribuicdo das refeicbes nas dependéncias da CONTRATANTE, pela implantacdo de medidas para a
prevencdo de doencas, assim como, qualquer emergéncia sanitaria que vier a acontecer, respeitando as
legislacdes da Vigilancia Sanitaria ou 6rgdos do governo vigentes a época.

5.12.1.85. A CONTRATADA sera responsavel pelo planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo
composicdo de cardapios, conforme critérios definidos no ANEXO 6, bem como pela aplicacdo de ferramentas
de avaliacdo e coordenacdo de processos para a adequacdo técnica e sensorial do processo produtivo de
refeicoes;

5.12.1.86. A responsabilidade pela coordenacdo desse processo de planejamento dietético é
da CONTRATANTE que devera aprovar o planejamento realizado pela CONTRATADA;

5.12.1.87. A alimentacédo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional e estar em condicdes
higiénico sanitarias adequadas, conforme legislacdo vigente e apresentar qualidade sensorial;

5.12.1.88. Cada refeicao devera ser composta por 01 prato principal com carne, 01 prato principal vegetariano
estrito, arroz (acompanhamento 1), feijado (acompanhamento 2), salada, farofa (complemento) e sobremesa. O
porcionamento e a frequéncia das preparacdes deve considerar o estabelecido no ANEXO 6, e toda e qualquer
alteracdo deve ser autorizada pela CONTRATANTE.

5.12.1.89. Em cardpios festivos, definidos em contrato, sera distribuido um bombom de chocolate adicional no
cardapio. Serdo considerados cardapios festivos - natal, dia do estudante, aniversario da unidade (campus e/ou
servico de alimentacgdo), festas juninas.

5.12.1.90. Frituras por imersdo, quando presentes deverédo ter sua frequéncia estabelecida para 1x por més e
nao deverdo coincidir com a oferta de doce em pasta e serem servidas preferencialmente com salada crua.
Quando realizada, o 6leo utilizado devera ser descartado de maneira apropriada, seguindo o disposto nas
legislagBes vigentes.

5.12.1.91. O acai deverd ser ofertado uma vez por més.

5.12.1.92. Os cardapios serdo planejados com um més (30 dias) de antecedéncia de sua execucdo e deverdo
ser aprovados pela fiscalizacéo técnica do contrato em até sede dias apos o0 envio pela CONTRATADA. Toda e
qualquer necessidade de alteragdo nos cardapios planejados e aprovados pela CONTRATANTE deveréo
passar pela aprovacdo da fiscalizacdo técnica do contrato. A CONTRATADA deve enviar as justificativas por
escrito das alteragbes necessérias com antecedéncia minima de 24 horas da execu¢éo do cardapio, devendo
manter os padrdes de planejamento dos cardapios estabelecidos no ANEXO 6;

5.12.1.93. Os cardapios deverdo ser confirmados semanalmente e amplamente divulgados a comunidade
académica;

5.12.1.94. As versdes fisicas e digitais dos cardapios deverdo informar a presenca de glaten, lactose e frutos do
mar conforme estabelece a Lei n°® 10.654, de 4 de julho de 2024.

5.12.1.95. Os cardapios (fisicos e digitais) deverdo informar o seu valor energético (800Kcal a 1.000Kcal) e de
macronutrientes (proteina - 10% a 35%, carboidrato - 45% a 65% e lipidios - 20% a 35% conforme DRI ou sua
atualizag&o, quando houver).

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

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

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 17 de 44
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



5.12.1.96. Nao sera permitido o uso de temperos prontos ultraprocessados. Todos os temperos utilizados na
unidade deverdo ser naturais, frescos ou secos. Preparagfes de tempero poderdo ser utilizadas desde que
produzidas na unidade com temperos frescos e secos e com a devida identificagdo com nome do produto, de
data de fabricacdo e prazo de validade.

5.12.1.97. Deve-se dar prioridade a alimentos in natura ou minimamente processados conforme recomenda o
Guia Alimentar para a populagdo brasileira. Deve-se evitar a utilizacdo de ingredientes ultraprocessados,
guando necesséario, dar preferéncia para enlatados processados e utilizad-los com menor frequéncia nos
cardapios.

5.12.1.98. Para o atendimento das recomendacdes nutricionais diarias serdo elaborados cardapios variados, de
acordo com a frequéncia estabelecida para cada alimento/preparacdo ANEXO 6; respeitando se os padrdes de
qualidade estabelecidos no ANEXOS 3. E vedada a utilizagéo de géneros alimenticios e demais produtos em
desacordo com o disposto no padrdo de especificacdo de géneros (ANEXO 3) disposto neste Termo de
Referéncia;

5.12.1.99. Para avaliacdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA deverd apresentar formalmente
por escrito, o produto a ser testado. Estes deverdo ser aprovados, previamente, pela Equipe Técnica de
Nutricdo da CONTRATANTE;

5.12.1.100. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condi¢cbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que cologuem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislacdo vigente relativa
as Boas Praticas de Fabricagéo;

5.12.1.101. A CONTRATADA devera utilizar como referéncia para o planejamento dos cardapios as
preparacées propostas no ANEXO 7. Preparacfes novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e
aprovadas previamente pela equipe técnica da CONTRATANTE, assim como, quaisquer outras preparagdes do
cardapio quando for solicitado, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias antes de sua producao.

5.12.1.102. Todas as preparagdes do cardapio diario deverdo ser submetidas a degustacao e aprovagéo pela
CONTRATANTE, no prazo minimo de 01 (uma) hora e no maximo 02 (duas) horas antes da distribuicéo,
devendo a CONTRATADA realizar imediata substituicdo das preparacfes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou impréprios para 0 consumo;

5.12.1.103. A utilizac&o de sobras limpas pela CONTRATADA s0 podera ocorrer mediante aprovacao prévia da
CONTRATANTE. A contratada devera apresentar a necessidade de uso a fiscalizagao técnica do contrato com
24h (vinte e quatro horas) de antecedéncia, apresentando fluxograma de controle de tempo/temperatura e
rastreio das sobras limpas utilizadas a ser monitorado pelos fiscais técnicos do contrato. Fica facultado a
fiscalizacao técnica do contrato a autorizagdo de uso.

5.12.1.104. A contratada devera comprovar que no minimo 30% do valor investido na aquisicdo de géneros
alimenticios foi direcionado a compra de alimentos oriundos da agricultura familiar e suas organizagdes,
empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se enquadrem na lei n® 11.326 de 2006 e que
tenham a Declaragdo de Aptiddo ao Pronaf — DAP, ou Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF). A
selecéo dos fornecedores devera atender aos critérios da Resolugdo GGPAA n° 21, de 29 de julho de 2025.

5.12.1.105. A CONTRATADA devera atender o dispositivo legal de aquisicdo de pelo 30% dos géneros
alimenticios provenientes das agricultura familiar, devendo entregar relatério mensal, assim como a DAP ou
CAF dos agricultores a CONTRANTANTE.

5.12.1.106. A contratada devera realizar analises microbioldgicas de todas as prepara¢gdes do cardapio (arroz,
feijdo, prato principal, prato vegetariano, acompanhamento/salada, farofa e sobremesa) servidas no almoco a
cada 03 (trés) meses, cujo local de analise devera ser aprovado pela contratante. Em ocorréncia de casos
suspeitos de DTA, amostras das preparacdes deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise
microbiolégica. A contratada se responsabilizara pelo custo das analises realizadas e fornecimento dos
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resultados assim que estiverem disponiveis em ambas as situacdes. As andlises a serem realizadas deverao
considerar os padrdes microbiol6gicos estabelecidos para cada tipo de preparacao, conforme estabelece a IN
n® 161/2022 cujos parametros sdo destacados no ANEXO 8 deste Termo de Referéncia.

5.12.1.107. Semestralmente, a contratada também devera apresentar laudo de potabilidade da agua utilizada
na cozinha central (unidade de producao de refei¢des).

5.12.1.108. A CONTRATADA devera coletar, em sua cozinha central (unidade de producao), amostras de no
minimo 100 (cem) gramas de TODAS as preparagBes do cardapio diario servido. Estas amostras serao
coletadas em sacos herméticos, identificados com o0 nome da preparacao, hora da coleta, nome do responsavel
pela coleta e data, imediatamente antes do porcionamento das refeicbes para o transporte e deverdo ser
armazenadas sob refrigeracdo, por no minimo 72h (setenta e duas horas). Devera ser estabelecido POP para
este procedimento e treinamento da equipe de cozinheiros responsaveis pela coleta;

5.12.1.109. Cabera a CONTRATADA receber géneros alimenticios, condimentos e quaisquer outros
componentes destinados a elaboracdo das refeicdes, bem como produtos descartaveis e de limpeza, de
gualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢des de conservacao e higiene;

5.12.1.110. Os géneros recebidos que ndo estejam de acordo com o padrdo de especificacdo ANEXO 3
estabelecido pela CONTRATANTE, deverdo ser imediatamente devolvidos ao fornecedor;

5.12.1.111. Na recepc¢do deverdo ser aplicados os instrumentos de controle da qualidade estabelecidos pela
legislacéo vigente (avaliacao das caracteristicas organolépticas, temperatura, etc);

5.12.1.112. Os géneros e materiais necessarios a producao de refeicdes deverdo ser estocados em locais
apropriados e de forma adequada;

5.12.1.113. A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros e materiais, compativel com as
guantidades necessarias para o atendimento do contrato, devendo estar previsto estoque de seguranca de
produtos pereciveis e nao pereciveis destinados a substituicdo em eventuais falhas na entrega regular de
géneros;

5.12.1.114. Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condi¢cbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou
biolégicas que cologuem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida a legislacdo vigente relativa
as Boas Praticas de Fabricacgéo;

5.12.1.115. A manipulacdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal habilitado,
observando-se as técnicas recomendadas pela legislacao vigente;

5.12.1.116. Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos critérios de tempo e
temperatura, conforme legislacdo vigente e 0 ANEXO 11 deste termo de referéncia. Apés a finalizacao do
preparo, as preparacdes deverdo ser mantidas em condicdes ideais de tempo e temperatura até o seu envase
e distribuicéo;

5.12.1.117. Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccdo) e deverdo ser conservados sob refrigeracdo. Os produtos
utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da
Saude, ser proprios para a utilizacdo em alimentos e serem aplicados conforme especificagées do fabricante,
de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado;

5.12.1.118. Deverao ser disponibilizadas em todas as refei¢cdes, pela CONTRATADA, porgdes para fins de
analise sensorial e de porcionamento pela fiscalizacdo do contrato;

5.12.1.119. Devera ser evitada a adicdo de farinhas que contenham gliten na confec¢cdao de molhos, caldos e
sopas, indicando-se preferencialmente o amido de milho, fécula de batata ou farinha de arroz;
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5.12.1.120. As refei¢bes deverdo ser devidamente acondicionadas em equipamentos ou utensilios térmicos
com capacidade adequada a quantidade de refei¢cdes estipulada pela CONTRATANTE e que mantenham a
temperatura preconizada pela legislagdo vigente. Os equipamentos ou utensilios deverdo estar devidamente
etiquetados e identificados.

5.12.1.121. As preparacdes deverdo ser transportadas em veiculos para alimentos destinados ao consumo
humano, que atendam as especificacdes técnicas da legislacdo vigente. Os veiculos deverdo possuir
Certificado de Inspec¢éo Sanitaria.

5.12.1.122. Os veiculos deverdo ser compativeis com a quantidade e a especificidade das preparacdes a
serem transportadas e em condi¢cfes adequadas de manutencgédo e higiene;

5.12.1.123. Cumprir os horarios de entrega das preparacdes estabelecidos pela CONTRATANTE, levando em
consideracdo 0 tempo necessario para prévia aprovagao e o prazo de validade das preparagdes;

5.12.1.124. Nao sera permitido o transporte concomitante de matéria-prima, materiais de limpeza ou produtos
alimenticios crus com alimentos prontos para consumo, casoO 0S primeiros representarem risco de
contaminacao para esses ultimos;

5.12.1.125. Os funcionarios envolvidos no transporte das preparagbes deverdo estar devidamente
uniformizados, paramentados e asseados. Os uniformes deverdo estar completos e considerar a categoria de
trabalho;

5.12.1.126. A recepcdo das refeicdes embaladas individuais ou preparacdes em gastronorm devera ser
realizada em area protegida e higienizada, devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a
contaminacao delas;

5.12.1.127. Os equipamentos proprios para o transporte das preparacées devem estar higienizados, integros e
vedados, com as respectivas preparacdes adequadamente acondicionadas e identificadas;

5.12.1.128. A recepcédo das prepara¢des que compdem o cardapio devera ser realizada por funcionarios
gualificados para esta fungdo, com a supervisdo do nutricionista da CONTRATADA,

5.12.1.129. No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as preparacdes, incluindo
pesagem e afericdo/controle da temperatura;

5.12.1.130. Os lotes das preparac¢des quando reprovados pela CONTRATANTE ou que tenham ultrapassado o
tempo maximo de validade deverdo ser imediatamente descartados;

5.12.1.131. Caso a CONTRATADA, por quaisquer motivos, hdo consiga entregar o quantitativo de refeicdes
programado para o dia, em uma s viagem, devera enviar na primeira entrega, no minimo, 70 % (setenta por
cento) do total programado;

5.12.1.132. As preparacfes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o padrdo de
gualidade exigido pela CONTRATANTE;

5.12.1.133. A distribuicdo das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparacdes previsto neste
Termo de Referéncia,;

5.12.1.134. A distribuicdo do inicio ao final das refeicbes ocorrerd em todos os pontos de distribuicdo
estabelecidos pela CONTRATANTE, mantendo o quantitativo adequado de funcionarios conforme descrito no
ANEXO 9;

5.12.1.135. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios préprios, as temperaturas dos
equipamentos utilizados e dos alimentos durante todo o processo de distribuicdo, observando os parametros
previstos;

5.12.1.136. As rotinas referente as atividades desenvolvidas na unidade de distribuicao de refeicbes (ANEXO
12) deste Termo de Referéncia, deverdo ser seguidas e verificadas diariamente. Devendo ser atestadas pela
fiscalizacdo do contrato e posteriormente arquivadas para quantificacdo no IMR.
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5.12.1.137. A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas do processo
de distribuicdo e disponibiliza-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE;

5.12.1.138. O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das refeicdes.
Substituicdes emergenciais, durante o periodo de distribuicdo, por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas,
verbalmente a CONTRATANTE e autorizadas pela mesma. A CONTRATADA devera providenciar
imediatamente alteracdo no cardapio impresso exposto aos usuarios. O ocorrido devera ser oficializado, por
escrito, no mesmo dia;

5.12.1.139. Em caso do nao cumprimento da composicdo béasica do cardapio programado, 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;

5.12.1.140. O(a) Nutricionista da CONTRATADA devera observar as atividades inerentes ao objeto do contrato,
desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda, respeitando as exigéncias da
CONTRATANTE e a legislacao vigente, como:

5.12.1.140.1. A aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o controle guantitativo e
gualitativo e o armazenamento dos géneros; o pré-preparo e a coccdo dos alimentos; o porcionamento e a
distribuic@o das refeicbes aos comensais, além da aceitagdo das preparacdes utilizando instrumentos técnicos;

5.12.1.140.2 A temperatura e o acondicionamento das preparacdes em equipamentos térmicos que seréo
transportadas para o local de distribuicdo, de acordo com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);

5.12.1.140.3. A avaliacdo da aceitacdo das preparacdes, além da elaboracdo de relatérios técnicos de
avaliacdo e andlise dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverdo ser apresentados e
discutidos com a equipe de fiscalizacdo da CONTRATANTE;

5.12.1.140.4. A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias, equipamentos,
mobiliario e utensilios envolvidos na producao e distribuicao de refeicdes.

5.12.1.141. A higienizacdo das dependéncias internas e externas da cozinha central e area de distribuicao de
refeicdes, bem como de equipamentos, mobiliario e utensilios envolvidos na producdo e distribuicdo de
refeicbes, sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer o material de limpeza
necessario;

5.12.1.142. Os equipamentos isotérmicos, utilizados no transporte das refeicfes, deveréo ser higienizados na
unidade de distribuicao de refei¢cdes e quando nédo for possivel, na cozinha central da CONTRATADA;

5.12.1.143. Os produtos saneantes, utilizados pela CONTRATADA, devem ser regulamentados pelo Ministério
da Salde e especificos para cada atividade fim. A diluicdo, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicacéo
obedecerdo as instrucbes recomendadas pelo fabricante. Os produtos deverdo ser identificados e guardados
em local exclusivo;

5.12.1.144. Os coletores de residuos presentes nas dependéncias dos refeitérios deverdo ter tampas
acionadas por pedal e sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos, devendo ser higienizados
diariamente; poderéo ser exigidos coletores diferentes para residuos organicos e reciclaveis;

5.12.1.145. A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a conservacgéo e a limpeza dos uniformes deveréo
ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA,;

5.12.1.146. Os residuos solidos serao recolhidos pela CONTRATADA quantas vezes se fizerem necessarias,
acondicionados em sacos plasticos resistentes e depositados em local indicado pela CONTRATANTE.

5.12.1.147. A CONTRATADA devera dispor e manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo,
de forma a cumprir plenamente as obriga¢des contratuais assumidas, conforme determinacdo legal e em
namero suficiente para atender ao desenvolvimento das seguintes atividades: producdo de refeicbes na sede
da CONTRATADA,; recepcao e distribuicdo das refeicdes no local disponibilizado pela CONTRATANTE;
higienizacdo de ambientes, equipamentos, mobiliario e utensilios e controle e venda de refei¢cdes na unidade de
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distribuicéo de refeicbes nas dependéncias da CONTRATANTE, devendo respeitar o disposto nos ANEXOS 9
e 10 deste Termo de Referéncia e nos Estudo Técnicos Preliminares.

5.12.1.148. Os valores cobrados aos estudantes, por refeicdo, serdo os mesmos em todos os campi da
Universidade Federal do Para, conforme Resolucdo aprovada pelo CONSAD (Resolugdo n° 1.535/2022). Os
discentes de graduacdo em situacao de extrema pobreza, contemplados pelo Programa Auxilio Taxa Zero,
continuardo a ter cem por cento de subsidio da refeicdo. O critério para determinacdo se o usudrio pagara ou
sera isento de taxa serd o grau de vulnerabilidade detectado a partir de analise no CADGEST e repassado a
empresa pela DAEST, conforme ja é feito no campus Belém.

5.12.1.149. As formas de acesso aos servicos de alimentacdo dos campi serdo definidas pela PROAES, em
didlogo com a comunidade académica e com 0s gestores dos campi, por meio de resolucdo especifica a ser
aprovada pelo conselho superior da UFPA.

5.12.1.150. E vedado & CONTRATADA a venda de refei¢cbes a publico diferente do definido pela PROAES
[UFPA

5.12.1.151. Deverao ser aceitas diversas formas de pagamento para a parte ndo subsidiada das refeices,
como PIX, débito, e outras op¢Bes de pagamento digital.

5.12.1.152. A CONTRATADA deve, obrigatoriamente, garantir a identificacdo pessoal e vinculo com a UFPA de
todos 0s usuérios;

5.12.1.153. Cada estudante somente podera realizar 1 (uma) refeicdo, com acesso mediante apresentacao de
documentacdo comprobatoria de identificacdo e vinculo com a UFPA;

5.12.1.154. A empresa devera manter funcionario(s) por fila, controlando o acesso durante o periodo de
distribuicdo de refei¢cdes, devendo identificar os usudrios permitidos e utilizar sistema de controle de acesso
auditavel.

5.12.1.155. Em caso do ndo cumprimento da composi¢édo basica do cardapio fica a CONTRATADA obrigada a
distribuir as refeicdes, ficando a critério da CONTRATANTE efetuar ou ndo o pagamento do valor do subsidio
das refeigBes incompletas;

5.12.1.156. Seréo pagas somente as refei¢cdes efetivamente distribuidas;

5.12.1.157. A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de funcionamento, sendo
assim, cabera a CONTRATANTE acordar com a CONTRATADA sobre a adequacdo do quantitativo de
refeicdes. Outras situagbes como periodo de recesso escolar, incidentes climaticos, feriados prolongados ou
greves, epidemias entre outros casos fortuitos ou de forca maior, a CONTRATANTE podera readequar o

guantitativo objetivando evitar desperdicios e/ou falta de refei¢cdes, informando a CONTRATADA as
modificagdes, sendo que o risco do negdécio é de responsabilidade da CONTRATADA.

5.12.1.158. Os padrdes estruturais tanto da cozinha central quanto da unidade de distribuicdo deverdo seguir o
disposto na RDC 216/2004, na secdo Item 4 - Edifica¢des, Instalacées, Equipamentos, Mdveis e
Utensilios e na NR-24 - Condi¢cdes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho (Portaria SEPRT n°
1.066/2019).

5.12.1.159. A cozinha central da CONTRATADA devera estar localizada a um raio de distancia de até 25 km da
unidade de distribuicao das refeicbes nas dependéncias da CONTRATANTE.

5.12.1.160. Seréa utilizado como unidade de medida para afericdo dos resultados para o pagamento a futura
empresa a quantidade de refei¢cdes servidas, conforme estabelece a IN 05/2017, em seu Anexo V, item 2.6.

5.12.1.161. N&o havera funcionamento das unidades em feriados, pontos facultativos e finais de semana.

N

5.12.1.162. Realizar, anualmente, avaliagdo de resto ingestdo concomitante a pesquisa de satisfacdo dos
carddpios com maior frequéncia nos ultimos 6 meses, realizando campanhas contra o desperdicio de alimentos
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e reavaliacdo em até 2 meses dos cardapios que obtiverem indice de aceitacdo >85% e resto ingestdo >90%. A
metodologia utilizada considerar o disposto no ANEXO 16 e os resultados apresentados a CONTRATANTE por
meio de relatdrio técnico.

5.12.1.163. A CONTRATADA deveré realizar o planejamento anual de atividades de Educagdo Alimentar e
Nutricional a ser realizada junto aos usuarios que estejam alinhadas ao disposto pelo Guia Alimentar para a
populacédo brasileira.

5.12.1.164. A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE relatério técnico mensal das atividades
realizadas (prestacdo de servicos, analises microbiolégicas, treinamento pessoal, manutencéo, sanitizacao e
outros que se fizerem necessarios), no primeiro dia util do més subsequente.

5.12.2. A CONTRATANTE devera:

5.12.2.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela CONTRADADA, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

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

5.12.2.3. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execuc¢ao dos servicos, fixando prazo para a sua correcéo, certificando-
se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

5.12.2.4. Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e condi¢des
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

5.12.2.5. Efetuar as retencdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da Contratada, no que
couber, em conformidade com o item 6 do Anexo Xl da IN SEGES/MP n° 5/2017;

5.12.2.6. Nao praticar atos de ingeréncia na administracdo da CONTRATADA, tais como:

5.12.2.6.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA, devendo reportar-se somente
aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratacdo previr o atendimento
direto, tais como nos servigos de recepgdo e apoio ao USUArio;

5.12.2.6.2. Direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas CONTRATADAS;

5.12.2.6.3. Considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores eventuais do proprio 6érgdo ou
entidade responsavel pela contratacédo, especialmente para efeito de concesséo de didrias e passagens.

5.12.2.7. Fornecer por escrito as informacdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do
contrato;

5.12.2.8. Realizar avaliacbes periddicas da qualidade dos servicos, apos seu recebimento;

5.12.2.9. Cientificar o 6rgao de representagéo judicial da Advocacia Geral da Unido para adocao das medidas
cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela Contratada;

5.12.2.10. Arquivar, entre outros documentos, especificacdes técnicas, orcamentos, termos de recebimento,
contratos e aditamentos, relatérios de inspe¢des técnicas apds o recebimento do servico e notificacdes
expedidas;

5.12.2.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a CONTRATADA houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5° da Lei n° 8.666, de 1993;

5.12.2.12. Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas ao fornecimento de refei¢des para pagamento mensal;
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5.12.2.13. Registrar ocorréncias na execug¢ao do objeto contratado, que subsidiem a aplicacdo de eventuais
penalidades e sanc¢des por inadimpléncia contratual;

5.12.2.14. Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente nos casos de
descumprimento contratual;

5.12.2.15. Solicitar a assinatura do responsavel técnico da CONTRATADA no Livro de Ocorréncias, quando
necessario, caracterizando a ciéncia do contetido pelo mesmo;

5.12.2.16. Avaliar o cardapio mensal proposto pela CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta)
dias de sua execucdo, assim como aprovar as eventuais alteragdes solicitadas pela mesma, que nao
comprometam a qualidade das refei¢cdes, sempre que se fizerem necessérias e a qualquer tempo;

5.12.2.17. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacéo de géneros e/ou alimentos que
apresentem condi¢des improprias ao consumo;

5.12.2.18. Fiscalizar, no minimo uma vez por més, ou sempre necessario, as etapas do processo produtivo de
refeicbes na Cozinha central (unidade de producdo) da CONTRATADA e diariamente todas as etapas de
recebimento e distribuicdo na unidade de distribuicdo de refeicbes, de modo a garantir a execucgdo do contrato,
aplicando lista de verificacdo do disponivel no ANEXO 14 deste TR;

5.12.2.19. Verificar as condicdes de higiene e de conservagdo das dependéncias, dos equipamentos, do
mobiliario, dos utensilios e dos veiculos utilizados para o transporte das refei¢des;

5.12.2.20. Proceder diariamente a degustacdo e aprovacao das preparacoes;

5.12.2.21. Fiscalizar as etapas de recepc¢do e de distribuicdo das refei¢cdes transportadas para as unidades de
distribuicdo de refeicbes, de modo a garantir a execug¢ao do contrato conforme rotina estabelecida no ANEXO
12 e controle de temperatura estabelecido pela legislagdo vigente e ANEXO 11 deste TR;

5.12.2.22. Comunicar & CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas, a alteracédo de
guantitativo de refeicdes, em situacdes especiais;

5.12.2.23 Determinar e supervisionar o quantitativo de refeicdes solicitadas com base no agendamento prévio
de refeicOes e efetivamente recebidas;

5.12.2.24. Solicitar o controle bacteriol6gico/microbiol6gico da alimentacao fornecida, a qualquer momento que
achar necessario e realizar a andlise dos resultados das analises trimestrais enviados pela CONTRATADA,;

5.12.2.25 Solicitar o controle da potabilidade da agua na unidade de producédo de refei¢des (cozinha central)
nas dependéncias da CONTRATADA;

5.12.2.26. Fornecer agua corrente potavel, energia elétrica, refrigeradores de ar nas dependéncias da unidade
de distribuicéo de refeicbes.

5.12.2.27. Utilizar-se do Instrumento de Medicdo e Resultado - IMR (ANEXO 15) para avaliar a qualidade das
refeicdes. Nos dois primeiros meses de execug¢do do servico o IMR ser& aplicado em carater educativo, nao
sendo realizadas glosas, desde que o numero de refeicdes contratadas seja atendido em sua integralidade e
nenhuma falta grave, que fira as nomas sanitarias ou coloque a vida e a salde das pessoas em risco, ocorra.

5.12.2.28. Efetuar manutencdo preventiva e corretiva do sistema de ar condicionado da unidade de distribuicao
de refeicbes, por empresas tecnicamente capacitadas, devendo obedecer a um Plano de Manutencéo,
Operacéo e Controle conforme Lei 13.589/2018;

5.12.2.29 Efetuar manutencéo preventiva e corretiva dos Equipamentos de Protecao Coletiva (EPC), tais como
extintores de incéndio, luz de emergéncia, alarmes sonoros (quando houver), placas de aviso entre outros da
unidade de distribuicdo de refeicdes nas dependéncias da CONTRATANTE, sendo essa troca feita por uma
empresa certificada pelo Corpo de Bombeiros. A copia dos registros dessas operacdes devera ser entregue a
CONTRATADA;
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5.12.2.30. Implantar, em todas as dependéncias da unidade de distribuicdo de refeicdes nas dependéncias da
CONTRATANTE, o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminagdo de insetos e
roedores, em prazo definido em legislacdo vigente. Somente deverdo ser utilizados produtos registrados no
Ministério da Saude. A cdpia dos registros dessas operacgdes devera ser entregue &8 CONTRATADA,

5.12.2.31. Realizar, nas dependéncias da unidade de distribuicdo de refeicGes o esgotamento sanitario e
limpeza das caixas de gordura conforme a necessidade do servico. A cépia dos registros dessas operacdes
devera ser entregue a CONTRATADA,;

5.12.2.32. Realizar nas dependéncias da unidade de distribuicdo de refei¢cdes, a limpeza e sanitizacdo dos
reservatérios de 4gua, em prazo minimo de seis meses e sempre que necessario. Somente deverao ser
utilizados produtos registrados no Ministério da Salde. A cépia dos registros dessas operacfes devera ser
entregue a CONTRATADA,;

5.12.2.33. Semestralmente, a CONTRATANTE também devera apresentar laudo de potabilidade da agua
utilizada na na unidade de distribuicao de refeicdes, em especial dos bebedouros da unidade.

5.12.2.34. Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservagcdo dos moéveis, equipamentos e
utensilios, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato, para possiveis reparos,
substituicoes ou reposicoes pela CONTRATADA.

5.12.2.35. Quando da existéncia de banheiros dentro dos espacos de distribuicdo de refeicbes, a
CONTRATANTE devera manter funcionarios para a higienizacdo dos banheiros dos usuarios e para o
reabastecimento de material de higiene pessoal dos mesmos, durante todo o horario de distribuicdo das
refeicdes, realizando sua lavagem completa apds o término do servigo e verificando a necessidade de lavagem
ou manutenc¢éo da limpeza sempre antes do inicio das atividades do dia;

5.12.2.36. Cobrar da CONTRATADA o planejamento de limpezas mensais de area, tanto da cozinha central
guando da unidade de distribuicdo de refei¢des;

5.12.2.37. Cobrar da CONTRATADA o planejamento das capacitagdes anuais nos temas exigidos pelo contrato;

5.12.2.38. Realizar trimestralmente, ou sempre que for necessario a pesquisa de satisfacdo dos usuarios em
relacdo aos servigos prestados pela CONTRATADA, conforme ANEXO 13, inserindo esta informacdo no IMR
(ANEXO 15);

5.12.2.39. Devera ser feito um check list inicial pela CONTRATANTE contendo informacdes sobre espaco fisico
e equipamentos e manutencdo dos equipamentos disponiveis na unidade de distribuicdo de refeicdes,
contendo registros visuais e assinado pelas partes até o primeiro dia de execugéo do contrato.

5.12.2.40. Disponibilizar as chaves da unidade de distribuicdo a contratada, solicitando a retirada de cdpias e
manter sob sua guarda copia de todas as chaves da unidade de distribuicédo de refeicGes e respectivos moveis
com chave, quando houver.

5.12.2.41. Fiscalizar a aquisicdo de alimentos da agricultura familiar pela contratada, de modo a atender a
legislagdo vigente.

Materiais a serem disponibilizados

5.13. Para a perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo
sua substituicdo quando necessario:fA6}

5.13.1. O quantitativo de equipamentos, utensilios e transporte minimo para a unidade de distribuicdo de
refeicbes devem atender ao disposto no ANEXO 5 deste Termo de Referéncia;

5.13.2. O quantitativo de equipamentos, utensilios e funcionarios na unidade de producéo de refeicbes (cozinha
central) deve garantir a execucdo adequada dos cardapios planejados e aprovados devendo ser repostos
sempre que necessario
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Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.14. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:fA7t

5.14.1. As quantidades diérias previstas estao dispostas no item 5.1.3 (Quadro 1) e 5.2 (Quadro 2), devendo
ser definido pela CONTRATANTE com varia¢des devido ao calendario académico;

5.14.2 A Contratada devera dispor de cozinha central equipada para producdo em um raio de até 25 Km de
distancia da unidade de distribuicéo de refeicbes;

5.14.3. A Contratada devera dispor nos locais de distribuicdo de equipamentos e utensilios que assegurem a
temperatura e a qualidade das refei¢oes.

Especificacao da garantia do servico

5.15. O prazo de garantia dos servigos é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Codigo de
Defesa do Consumidor).

Uniformes[A16]

5.16. Os uniformes a serem fornecidos pela Contratada a seus empregados deveréo ser condizentes com a atividade
a ser desempenhada no 6rgdo Contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes climaticas do ano, sem
qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

5.16.1. O uniforme devera compreender as seguintes pecas do vestuario:

5.16.1.1 Para a perfeita execugao do servigco, a contratada devera disponibilizar 03 (trés) mudas completas de
uniformes para cada funcionario. Para os funcionarios que atuam diretamente no armazenamento, producéo,
transporte e distribuicdo das refeicbes (na cozinha central e na unidade de distribuicdo de refeicbes) o uniforme
deve ser composto por: calca de brim forte, blusa de manga curta, touca de pano, avental longo revestido em
PVC, avental curto revestido em PVC, meia cano longo, botas de seguranca cano longo. A cor do uniforme dos
funcionarios que trabalham na producéo de refeicbes deve ser branca e a coloracdo do uniforme dos
funcionarios que atuam na limpeza de areas deve ser em coloracdo diferente, preferencialmente em tom cinza.
O uniforme das funcbes administrativas devera ser adequado a cada cargo. A contratada devera disponibilizar
Equipamento de Protecéo Individual (EPI) como luvas térmicas (frio e calor), luvas descartaveis, mangotes,
protetores auriculares, oculos de protecdo, aventais térmicos, luvas de seguranca e outros, conforme a
necessidade do servigo tanto na cozinha central quanto na unidade de distribuicdo de refei¢bes.

5.16.1.2. Deverdo ser entregues conjuntos completos ao empregado no inicio da execugdo do contrato,
devendo ser substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época,
sempre que necessario ou apos comunicacdo escrita do Contratante, sempre que ndo atendam as condicbes
minimas de apresentacao;

5.16.2 As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade e adequadas a fungéo executad
d.:

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

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

Procedimentos de transicéo e finalizacdo do contrato[A17]
5.17. Os procedimentos de transicao e finalizacdo do contrato constituem-se das seguintes etapas:

5.17.1 Reposicdo dos itens faltantes do no inventario de mobiliario da CONTRATANTE;
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5.17.2. Reposicdo dos itens faltantes de inventario de equipamentos da CONTRATANTE;

5.17.3.Devolucdo de todos os itens disponibilizados pela CONTRATANTE em adequado estado de
manutencao e funcionamento conforme checklist inicial;

5.17.4. Devolucéo retirada de todos os itens disponibilizados pela CONTRATADA da unidade de distribuicdo de
refeicbes nas dependéncias da CONTRATANTE;

5.17.5. Devolugéo de todas as chaves e respectivas copias da unidade de distribuicdo a CONTRATANTE;

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

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

6.5. Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o representante
da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que contera informacdes
acerca das obrigacbes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execugdo do objeto, do
plano complementar de execugcdo do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das
sancdes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

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

6.7. O Contratado devera manter preposto da empresa no local da execucao do objeto durante o periodo de execucéo
dos servigos.

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

Rotinas de Fiscalizacao

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

Fiscalizagcdo Técnica

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

6.11. O fiscal técnico do contrato anotard no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execuc¢édo do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizagédo das faltas ou dos
defeitos observados.

6.12. Identificada qualquer inexatidao ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacdes para a
correcao da execucdo do contrato, determinando prazo para a correcao.
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6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisédo
ou adocao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se
for o caso.

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

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

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

6.17. As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugcdo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao, por forca da Instru¢do Normativa
Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizacdo Administrativa

6.18. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutengéo das condi¢ges de habilitagdo da contratada,
acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos,
solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso necessario.

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

Gestor do Contrato
6.20. Cabe ao gestor do contrato:

6.20.1. coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo 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 alteracdes e das prorroga¢des contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da
necessidade de adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracao.

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

6.20.3. acompanhar a manutencao das condi¢des de habilitagdo da contratada, para fins de empenho de despesa e
pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacéo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais.

6.20.4. emitir documento comprobatério da avaliagédo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto
ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo Contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo
contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas,
devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes.

6.20.5. tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicacdo de sancdes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021, ou pelo
agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.
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6.20.6. elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham justificado a
contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragao.

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

6.20.8. receber e dar encaminhamento imediato:

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

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

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacao da execucdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme previsto no
Anexo 13.

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

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

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

7.3. A utilizagdo do IMR né&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagédo
dos servigos.

7.4. A afericdo[A4] da execucéo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
7.4.1. Execucéo do servigo;
7.4.2 Critérios de qualidade dispostos no IMR;

Recebimento

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

7.5.1 Nao se tratando de obra ou servico de engenharia, para fins de recebimento provisorio: Apresentagéo da
demanda apresentada, respeitando a demanda minima e o atendimento dos critérios técnicos exigidos nesta
licitac&o.

7.6 O prazo para recebimento provisério sera contado do recebimento de comunicacdo de cobranca oriunda do
Contratado com a comprovacgéao da prestacao dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.7. 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.

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

7.9. O fiscal setorial do contrato realizara o recebimento provisdrio sob o ponto de vista técnico e administrativo.
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7.10. Para efeito de recebimento provisorio, sera considerado para fins de faturamento o periodo final de cada periodo
de faturamento mensal, o fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagdes da execucao do objeto e, se
for o caso, a anélise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com 0s
indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando
em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

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

7.11.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliacfes da execuc¢éo do objeto e, se for o
caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizados em consonéncia com 0s
indicadores previstos no ato convocatorio, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem
pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

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

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

7.13. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou
em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢cfes resultantes da execugdo ou materiais
empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisario.

7.14. 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.

7.15. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusédo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.[A7]

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

7.17. Quando a fiscalizagao for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a andlise
e a conclusao acerca das ocorréncias na execu¢do do contrato, em relagéo a fiscalizacdo técnica e administrativa e
demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

7.18.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial,
guando houver, no cumprimento de obrigagfes assumidas pelo Contratado, com meng¢éo ao seu desempenho
na execucdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obriga¢des, conforme regulamento.

7.18.2. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizacdo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcoes;

7.18.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com base nos
relatdrios e documentacdes apresentadas; e

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

7.18.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de
liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao.[A8]
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7.19. No caso de controvérsia sobre a execu¢do 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.

7.20. Nenhum prazo de recebimento ocorrer4 enquanto pendente a solucdo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execucédo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.21. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do
servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugéo do contrato.

Liquidacao

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

7.23. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacéo, 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

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

I) o prazo de validade;

II) a data da emisséo;

[1l) os dados do contrato e do 6rgéo contratante;

IV) o periodo respectivo de execu¢do do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retenges tributarias cabiveis.

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

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

7.27. A Administracio devera realizar consulta ao SICAF para:
7.27.1. verificar a manutencdo das condi¢cfes de habilitagdo exigidas;

7.27.2. identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo/contratacdo no &mbito do 6rgdo ou
entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas.

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

7.29. Nao havendo regularizacao ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante devera comunicar aos
orgaos responsaveis pela fiscalizacao 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.
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7.30. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

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

Prazo de pagamento

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

7.33. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado seréo atualizados monetariamente entre
o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacdo, mediante aplicacdo do indice [IGP-M] de
correcdo monetaria.[A9]

Forma de pagamento

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

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

7.36.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte,
guando da realizacéo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislagcéo vigente.[A10]

7.37. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n® 123, de 2006,
nao sofrerd a retencao tributaria quanto aos impostos e contribuices 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.

Antecipacdo de pagamento

7.38. A presente contratacdo ndo permite a antecipacéo de pagamento parcial OU total.

Reajuste

7.39. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orcamento
estimado, em 29/01/2026.

7.40. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, 0s precos iniciais seréo
reajustados, mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do IPCA, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e
concluidas apo6s a ocorréncia da anualidade.

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

7.42. No caso de atraso ou ndo divulga¢do do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao Contratado a
importédncia calculada pela ultima variag@o conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja(m)
divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.43. Nas afericbes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(do), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).
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7.44. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma néo
possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela
legislacdo entdo em vigor.

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

7.46. O reajuste sera realizado por apostilamento.
Cessdo de Crédito
7.47. As cessOes de crédito dependerdo de prévia aprovacao do Contratante.

7.47.1. A eficicia da cessédo de crédito, em relacdo a Administragéo, est4 condicionada a celebracéo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

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

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

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

7.48. O disposto nesta secao nado afeta as operacdes de crédito de que trata a Instrugdo Normativa SEGES
IMGI n°® 82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

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

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

¢) der causa a inexecucdao total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaracédo falsa durante a execucao do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execuc¢éo do contrato;

g) comportar-se de modo iniddneo ou cometer fraude de qualquer natureza,

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

8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracées acima descritas as seguintes sancées:

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

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

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 33 de 44
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecucao parcial do contrato, sempre que néo se
justificar a imposi¢do 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 imposi¢do de
penalidade mais grave.

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratoria, para as infragbes descritas no item “d”, de 0,1% (um décimo por cento) por dia de
atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 10 (dez) dias.[A1] [A2]

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

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

8.2.4.3. Compensatodria, para as infracbes descritas acima alineas “e” a “h” de 2% (dois por cento) a[A4]
10% (dez por cento) do valor da contratacgao.

8.2.4.4. Compensatéria, para a inexecucdo total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 10% (dez
por cento) a 30% (trinta por cento) do valor da contratac&o.

8.2.4.5. Compensatéria, para a infracdo descrita acima na alinea “b”, de 5% (cinco por cento) a 15% (
quinze por cento) do valor da contratagé&o.

8.2.4.6. Compensatoria, em substituicdo a multa moratdria para a infragdo descrita acima na alinea “d”,
de 2% (dois por cento) a 10% (dez por cento) do valor da contratagéo.

8.2.4.7. Compensatoria, para a infracdo descrita acima na alinea “a”, de 0,5% (Cinco décimos por
cento) a 5% (Cinco por cento) do valor da contratacdo;

8.3. A aplicacdo das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacdo de
reparacao integral do dano causado ao Contratante.

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

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

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

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 45 (quarenta e cinco) dias, a contar da
data do recebimento da comunicacéo enviada pela autoridade competente.

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

8.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditorio, as notificag6es serdo enviadas eletronicamente para os
enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.
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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 comunicacdes a
eles comprovadamente enviadas.

8.9. Na aplicacdo das sanc¢des serdo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infragdo 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 orientacdes dos
orgaos de controle.

8.10. Os atos previstos como infragBes 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
confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢bes aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos
seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo
ramo com relacdo de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos os 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.

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

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
indenizag6es, nao 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 SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade
PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adog&o do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

9.2 O licitante remetera na etapa de julgamento da proposta o anexo 17 (Modelo de propostas de preco) para que
seja possivel a analise de sua proposta de preco.

Regime de Execucao[A2]
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9.3. O regime de execucg@o do objeto sera de empreitada por preco unitario, sob demanda (que ocorrera por meio do
sistema de agendamento de refeicdes on-line e/ou presencial, com antecedéncia de 24 h da distribuicao)

Critérios de aceitabilidade de precos
9.4. Para o objeto sujeito ao regime de empreitada por preco unitario o critério de aceitabilidade de precos sera:
9.4.1. valor global: conforme valor estimado da contratacdo;

9.4.2. custos unitarios relevantes: Custo de producdo da refeicdo; custos de transporte, distribuicdo, analise
micro biologicas e despesas operacionais.

Exigéncias de habilitacao
9.5. Para fins de habilitacéo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacdo juridica

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

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

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

9.9. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual
de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;[A10]

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

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

9.12. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empreséria: 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 averbacao no Registro onde tem sede a matriz;

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

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

9.15. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da consolidagéo
respectiva.

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

9.18. 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 Consolidagdo 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;[A12]

9.22. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicdo mediante a apresentacdo de declaragdo 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 inscricdo nos cadastros
de contribuintes estadual e municipal.[A13]

Qualificacdo Econdmico-Financeira[A14]

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

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

9.26. balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstracdes contdbeis dos dois
ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG),
Liguidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacdo das seguintes
formulas[A15] :

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

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

Passivo Circulante
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9.27. Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido, para fins de habilitacdo, patriménio liquido minimo de
10% do valor total estimado da contratacdo para o periodo de doze meses - aplicavel para o contrato de
servico continuado.

9.28. Os indicadores fixados acima deveréo ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais, sob pena
de inabilitagao;

9.29. 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;

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

9.31. O atendimento dos indices econbmicos previstos neste termo de referéncia devera ser atestado mediante
declaracdo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

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

Qualificacdo Técnica

9.33. Declaragdo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informagbes e das condi¢bes locais para o
cumprimento das obrigagbes referentes ao objeto da contrataco.

9.33.1. Essa declaragdo podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responsavel técnico do
interessado acerca do conhecimento pleno das condicbes e peculiaridades da contratac&o.

9.34. Registro ou inscricdo da empresa na entidade profissional competente em plena validade (Conselho de
Nutricdo). Caso no processo de habilitagcdo a empresa esteja registrada em conselho de classe de outra jurisdicéo,
sera cobrado no momento da assinatura do contrato o registro de habilitagdo vigente junto ao CRN-7, de modo a
atender ao disposto na Lei Federal n°® 6.583/78 e no Decreto n° 84.444/80,[A22]

9.34.1. Sociedades empresarias estrangeiras atenderéo a exigéncia por meio da apresentacdo, no momento da
assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitacdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

9.35. Documento atestando ciéncia e se responsabilizando quanto de atendimento dos requisitos técnicos de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagao definidos pela Resolugcdo RDC 216/2004 da ANVISA;

9.36. Documento com a descricdo geral das rotinas de controle de todo o processo produtivo, de acordo com as
especificacbes abaixo:

9.36.1. Planejamento de insumos: cardapio referente a 1 més de funcionamento

9.36.2. Selegéo e contratacao de fornecedores: descrigdo de critério de selecao de fornecedores de géneros e
agricultores familiares;

9.36.3. Recebimento de mercadorias: descric&o de critérios para o recebimento de géneros.
9.36.4. Armazenamento: critérios para 0 armazenamento de géneros;
9.36.5. Pré preparo e coccao: critérios de tempo e temperatura para o pré preparo e a coc¢ao de géneros;

9.36.6. Expedicéo, transporte e distribuicdo: critérios de tempo e temperatura e registro para as etapas
descritas.

9.37. Plano de capacitacéo periodica aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico;

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

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

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 38 de 44
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



9.38. Quadro descritivo do quantitativo por categoria profissional a ser contratado, compativel com as atividades de
producdo, transporte e distribuicdo de refeicées e que atenda ao quadro minimo de pessoal estabelecido nos anexos
deste termo de referéncia.

Para a execucgdo do contrato:

9.39. A empresa devera comprovar em até 60 (sessenta) dias Uteis, apds a assinatura do contrato, como
condigdo para a emissao da Ordem de Servico:

9.39.1. Documento comprovando a instalacdo da unidade de producéo de refeicées (cozinha central),
dentro do raio de 25 Km estabelecido neste termo de referéncia.

9.39.2. Relatério Técnico com registro fotografico das dependéncias da cozinha central (unidade de
producéo), comprovando o atendimento aos requisitos técnicos, de boas praticas e de infraestrutura
exigidos pela Resolug&o n° 216/2004.

9.39.3. Alvara de funcionamento da cozinha central.

Qualificacao Técnica-Operacional

9.40. Comprovacéao de aptidao para execucao de servico similar, de complexidade tecnoldgica e operacional
equivalente ou superior a do objeto desta contrata¢éo, ou do item pertinente, por meio da apresentacao de certiddes
ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo conselho profissional competente,
guando for o caso[A24] .

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

9.40.1.1. contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 02 (dois) anos do fornecedor na prestacdo dos
servicos, em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o somatorio de atestados de periodos diferentes;

9.40.1.2 Serédo admitidos, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo de servigo, a apresentagdo e o
somatdrio de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situacdo equivale,
para fins de comprovacéo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratac&o.

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

9.40.1.4. O fornecedor disponibilizara [A29] todas as informagfes necessérias a comprovacéo da legitimidade
dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, copia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual do Contratante e local em que foram prestados os servicos, entre outros
documentos.

9.40.1.5. Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econémica principal
ou secundéaria especificadas no contrato social vigente.

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

9.42. A apresentacdo, pelo fornecedor, de certidées 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.

Qualificacao Técnica-Profissional
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9.43. 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):

9.43.1. Para o nutricionista: Registro ou inscricdo do profissional em plena validade em conselho de classe
competente. Caso o profissional esteja registrado em conselho de classe de outra jurisdicdo, sera cobrado no
momento da assinatura do contrato o registro de habilitacdo vigente junto ao CRN-7, de modo a atender ao
disposto na Lei Federal n° 6.583/78 e no Decreto n° 84.444/80.

9.43.1.1 Para a habilitag&o, serdo aceitos Registro provisério do profissional nutricionista em conselho de
classe, devendo apresentar o registro profissional definitivo no prazo de até 60 (sessenta) uteis, contados
da assinatura do contrato.

9.43.2. Para o Técnico em Nutricdo e Dietética, quando houver: habilitado no Conselho Regional de Nutric&o,
com registro ativo, sendo cobrados no item 9.45.1.2 quanto ao registro profissional provisdrio e definitivo.

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

9.44. Apresentacdo da relagdo de compromissos assumidos e pendentes de cumprimento pelo fornecedor, que
importem em diminui¢cdo da disponibilidade dos profissionais indicados no item anterior.

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

9.46. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.
Disposicdes gerais sobre habilitacédo

9.47. Quando permitida a participacdo na licitacdo/contratacdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais,
as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em
traducao livre.

9.48. Na hip6tese de o fornecedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para assinatura do contrato ou
da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos para a habilitagdo
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.

9.49. Nao serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicagcdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente
permitidos.

9.50. 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 deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, e no caso
daqueles documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

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

Documentag¢io complementar para cooperativas

9.52. Caso admitida a participacdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacdo complementar:
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9.52.1. . A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacao e que
executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovagdo de que estdo domiciliados na
localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, §82° a 6° da
Lein. 5.764, de 1971,

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

9.52.3. A comprovacao do capital social proporcional ao niimero de cooperados necessarios a prestacédo do
servico;

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

9.52.5. A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados gque executarao
0 contrato;

9.52.6. Os seguintes documentos para a comprovacado da regularidade juridica da cooperativa:
9.52.6.1. ata de fundacéo;

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

9.52.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembileia;
9.52.6.4. editais de convocacao das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

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

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

9.52.6.7. Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispbe o art. 112 da Lei n. 5.764, de
1971, ou uma declaragéo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgao fiscalizador.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é o maximo aceitavel, é de R$ 6.629.040,00 (seis milhdes,
seiscentos e vinte e nove mil e quarenta reais), conforme custos unitarios apostos na tabela contida no item 1.1
deste documento.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. As despesas decorrentes da presente contratag8o correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orcamento Geral da
Unié&o.

11.2. A contratagdo sera atendida pela seguinte dotagdo:
) Gestao/unidade: [...];
1) Fonte de recursos: [...];
Ill) Programa de trabalho: |[...];
1V) Elemento de despesa: [...]; e
v) . Plano interno: [...].

11.3 A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apos aprovacdo da Lei Orgcamentaria respectiva e
liberagéo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.
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12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informagdes contidas neste Termo de Referéncia ndo séo classificadas como sigilosas.
12.2 Integram este Termo de Referéncia:

Anexo | — ESTUDO TECNICO PRELIMINAR;

Anexo Il - MAPA DE RISCOS;

Anexo lll — ESPECIFICACAO DOS GENEROS A SEREM ADQUIRIDOS PELA CONTRATADA PARA O
PREPARO DAS REFEICOES E ATIVIDADES DE HIGIENE E LIMPEZA NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
DOS CAMPI DA UFPA;

Anexo IV — ESPECIFICACAO E QUANTITATIVO DE EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS A SEREM
DISPONIBILIZADOS PELA UFPA EM CADA CAMPI - BRAGANCA, CASTANHAL SEDE, CASTANHAL IMV E
TUCURUI:

Anexo V — ESPECIFICACAO E QUANTITATIVO MINIMO DE EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E VEICULO
DE TRANSPORTE A SEREM DISPONIBILIZADOS PARA O TRANSPORTE E DISTRIBUICAO DE
REFEICOES EM CADA CAMPI DA UFPA,;

Anexo VI — ESPECIFICACOES DO CARDAPIO A SER EXECUTADO PELA CONTRATADA EM CADA UM
DOS CAMPI DA UFPA;

Anexo VIl - REFERENCIA DE PREPARACOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS NOS SERVICOS
DE ALIMENTACAO DOS CAMPI DA UFPA;

Anexo VIII - PADROES MICROBIOLOGICOS PARA AS PREPARACOES E PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS A SEREM EXECUTADOS NOS SERVICOS DE ALIMENTAGCAO DOS
CAMPI DA UFPA;

Anexo IX - QUADRO DE PESSOAL MINIMO NA UNIDADE DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES NOS CAMPI
DA UFPA;

Anexo X - DESCRICAO DAS ATIVIDADES POR CATEGORIA FUNCIONAL DO QUADRO TECNICO MINIMO
A ATUAR NOS SERVICOS DE ALIMENTAGCAO DOS CAMPI DA UFPA,

Anexo Xl - CRITERIOS DE TEMPO E TEMPERATURA A SEREM UTILIZADOS NA COZINHA CENTRAL
(UNIDADE DE PRODUCAO) E UNIDADE DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES NOS CAMPI DA UFPA,

Anexo XIl - DESCRICAO DAS ROTINAS DAS AREAS DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES NOS CAMPI DA
UFPA,

Anexo Xl - PESQUISA DE SATISFACAO DOS USUARIOS EM RELAGAO AOS SERVICOS PRESTADOS
PELA CONTRATADA NOS CAMPI DA UFPA;

Anexo XIV - LISTA DE VERIFICACAO PARA FISCALIZACAO TECNICA DA COZINHA CENTRAL - UNIDADE
DE PRODUCAO DE REFEICOES DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO NOS CAMPI DA UFPA;

Anexo XV - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS PARA OS CONTRATOS DE SERVICOS DE
ALIMENTACAO NOS CAMPI DA UFPA;

Anexo XVI - METODOLOGIA PARA A REALIZAGAO DA PESQUISA ANUAL DE RESTO INGESTAO E
ACEITABILIDADE DOS CARDAPIOS DOS SERVICOS DE ALIMENTAGAO DOS CAMPI DA UFPA;

Anexo XVII - MODELO DE PROPOSTA DE PRECO.
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13. ANEXO 1

Anexo substituto de contrato foi cancelado, pois existira contrato nesta licitacao

14. ANEXO I1
ANEXO Il
TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA[A]]

Por meio deste instrumento, ...........cc....... (identificar o Contratado) declara que esta ciente e concorda com as
disposices e obrigacdes previstas no Edital OU Aviso de Contratagdo Direta, no Termo de Referéncia e nos demais
anexos a que se refere o Pregdo/Concorréncia/Dispensa Eletrénica n°........... 20....... , bem como que se
responsabiliza, sob as penas da Lei, pela veracidade e legitimidade das informacdes e documentos apresentados
durante o processo de contratacao.

Local-UF, ........ de ..cooeeiiinn, de 20.... .

(Nome e Cargo do Representante Legal)

15. Responsaveis

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

UDSON PACHECO DE SOUZA
Equipe de apoio

b
&f Assinou eletronicamente em 07/05/2026 as 10:41:21.

ELENILMA BARROS DA SILVA
Equipe de apoio

LAIS PINON DE CARVALHO
Equipe de apoio
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FREDERICO DOS REMEDIOS CORREA
Equipe de apoio
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UASG 153063 Termo de Referéncia 13/2026

Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.

® Anexo | - ANEXO 3 - ESPECIFICACAO DOS GENEROS.pdf (182.28 KB)

® Anexo Il - ANEXO 4 - EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA UFPA..pdf
(64.03 KB)

® Anexo lll - ANEXO 5 - EQUIPAMENTOS MINIMOS PARA A DISTRIBUICAO DE REFEICOES.pdf (167.6 KB)

* Anexo IV - ANEXO 6 - ESPECIFICACOES DO CARDAPIO.pdf (66.97 KB)

® Anexo V- ANEXO 7 - REFERENCIA DE PREPARACOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS.pdf
(99.34 KB)

® Anexo VI - ANEXO 8 - PADRAO MICROBIOLOGICO DAS PREPARACOES E POP.pdf (113.8 KB)

* Anexo VIl - ANEXO 9 - QUADRO DE PESSOAL MINIMO NA UNIDADE DE DISTRIBUICAO DE
REFEICOES E DESCRICAO POR CARGO.pdf (79.14 KB)

® Anexo VIl - ANEXO 10 - DESCRICAO DAS ATIVIDADES POR CATEGORIA FUNCIONAL.pdf (104.83 KB)

® Anexo IX - ANEXO 11 - CRITERIOS DE TEMPERATURA E TEMPO A SEREM UTILIZADOS NA COZINHA
CENTRAL E UNIDADE DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES.pdf (86.55 KB)

® Anexo X - ANEXO 12- DESCRICAO DAS ROTINAS DAS AREAS DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

NOS CAMPI DA UFPA.pdf (99.14 KB)

Anexo XI - ANEXO 13 - PESQUISA DE SATISFACAO.pdf (97.7 KB)

Anexo XII - ANEXO 14 - LISTA DE VERIFICACAO COZINHA CENTRAL.pdf (237.61 KB)

Anexo Xl - ANEXO 15 - INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADOS (IMR).pdf (150.09 KB)

Anexo XIV - ANEXO 16 - METODOLOGIA PARA A REALIZACAO DA PESQUISA ANUAL DE RESTO

INGESTAO E ACEITABILIDADE DE CARDAPIOS NOS CAMPI DA UFPA.pdf (125.2 KB)

® Anexo XV - ANEXO 17 - MODELO DE PROPOSTA DE PRECO.docx.pdf (114.07 KB)

® Anexo XVI - ANEXO 1 - ETP 86-2025 COM ANEXO.pdf (3.63 MB)

® Anexo XVII - ANEXO 2 - MR153063_000008_2026.pdf (82.83 KB)
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA/PA

Estudo Técnico Preliminar 86/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23073.012451/2026-89

2. Descricao da necessidade

CONTRATAGAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM SERVICOS DE ALIMENTAGAO, RESPONSAVEL PELA
PRODUGAO, ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E DISTRIBUICAO DE REFEICOES NOS CAMPI DE
BRAGANGA, CASTANHAL SEDE, CASTANHAL - INSTITUTO DE MEDICINA VETERINARIA - IMV E TUCURUI

A Lei n° 14.914 de 03 de julho de 2024, a qual Instituiu a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), tem
como finalidade principal ampliar e garantir condicdes de permanéncia dos estudantes na educacdo superior e na
educacao profissional, cientifica e tecnoldgica publica federal, para fins de conclusdo dos seus respectivos cursos.
Dentre essas ag0es, disponibilizar alimenta¢éo saudavel e adequada se configura como um direito do estudante, pois
promove inclusdo social e equidade no acesso a educacado. Ratifica-se isso ao inserir na PNAES o Programa de
Alimentagcdo Saudavel na Educacéo Superior — Pases (Paragrafo Il do Art. 4° da Lei 14.914/2024).

A Universidade Federal do Para (UFPA) é uma IFES Multicampi, mas os servicos de alimentacdo estudantil sdo
disponibilizados apenas no Campus Universitario de Belém. Nesse sentido, a expansdo dos servigos de alimentacéo
para os campi se configura como uma estratégia institucional para mitigar a inseguranca alimentar e nutricional que
atinge principalmente os estudantes mais vulnerabilizados da Instituicao.

A ampliacdo da assisténcia alimentar estudantil € fundamental para garantir a permanéncia e o sucesso académico
dos estudantes da Universidade Federal do Para - UFPA, tanto na capital quanto no interior. Ao oferecer refeicées de
qualidade, a Universidade ndo apenas contribui para o bem-estar dos estudantes, mas também fortalece o ambiente
académico, promovendo uma cultura de cuidado e solidariedade. Além disso, a iniciativa consolidara a Politica
Institucional de Servigos de Alimentagdo Estudantil nos Campi (PIAE) aprovada pela CONSUN.

Nesse sentido, considerando as atribuicdes da Diretoria de Alimentacdo Estudantil (DIAE) da Pro-Reitoria de
Assisténcia e Acessibilidade Estudantil (PROAES), constam neste estudo técnico as condicbes necessarias para que
0s servicos de alimentacdo sejam implantados em condi¢des estruturais apropriadas e padrdes higiénico sanitarias
adequados.

Este estudo técnico tem como subsidio o disposto na RDC n°® 216/2004 - que dispbe sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo -, a Portaria SEPRT n° 1.066, de 23 de setembro de 2019 que aprova a
Norma Regulamentadora n° 24 que trata das Condi¢cbes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho, a Lei n°
14.914 de 2024 que institui a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e o Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira.

A proposta é a de contratacdo de empresa especializada em servicos de alimentacdo, responsavel pela
producao, armazenamento, transporte e distribuicdo das refeic6es na modalidade balcdo fixo em 03 campi da
UFPA, devendo comprovar qualificacdo técnica e estrutura compativel com o padréo solicitado.

A implantacdo de servicos de alimentacdo nos campi de Braganca, Castanhal sede, Castanhal - Instituto de
Medicina Veterinaria - IMV e Tucurui, constitui acdo estratégica para reduzir desigualdades, combater a
inseguranca alimentar, promover condigbes adequadas de permanéncia estudantil, fortalecer a assisténcia estudantil
e o enfrentamento da evaséao.
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Os servicos de alimentacdo sdo classificados como servigcos comuns, pois seus padrbes de desempenho e
gualidade podem ser objetivamente definidos. O servico é de natureza continuada. A alimentacdo estudantil
enquadra-se como um servigo continuo, pois visa atender a uma necessidade publica de forma permanente e
prolongada. Sua interrup¢cdo comprometeria o funcionamento das atividades finalisticas da universidade (ensino,
pesquisa e extensdo) e o cumprimento da sua missdo institucional, uma vez que a permanéncia e o desempenho dos
estudantes estéo diretamente vinculados ao suporte nutricional adequado.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Pro-Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade Estudantil (Proaes) Ronaldo Marcos de Lima Araujo

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A proposta € a de contratacdo de empresa especializada em servigos de alimentagdo, responsavel pela producao,
armazenamento, transporte e distribuicdo das refeicbes na modalidade balcdo fixo nos Campus de Braganca,
Castanhal Sede, Castanhal - Instituto de Medicina Veterinaria - IMV e Tucurui, devendo comprovar qualificagédo
técnica e estrutura compativel com o padréo solicitado.

Os requisitos basicos serao:
1. Objeto e escopo do servico
* Contratacdo de empresa especializada em servicos de alimentacdo coletiva.
* Producédo, armazenamento, transporte e distribuicdo de refeicdes na modalidade balcao fixo.
* Atendimento aos campi: Braganca, Castanhal (Sede e Instituto de Medicina Veterinaria) e Tucurui.
* Producéo das refeicbes em cozinha prépria da contratada, com transporte até os campi.
2. Publico alvo
¢ Discentes de graduagédo da UFPA com matricula ativa.
* Estudantes cadastrados no CADGEST/UFPA, prioritariamente em situa¢&o de vulnerabilidade socioecon6mica.
* E criancas de 0 a 6 anos sob a guarda legal de discentes atendidos.
3. Quantitativo de refeicdes
* Atendimento conforme planejamento por campus (total diario estimado por unidade).
* Unidade de medida para pagamento: quantidade de refeicées servidas.
4. Qualificacao técnica e legal da empresa
® Registro ativo no CRN - 72 Regiao.
¢ Alvara de funcionamento e licenca sanitaria validos.

* Atendimento as normas sanitarias (RDC 216/2004, RDC 52/2014, IN n° 161/2022 e demais legislacdes).

Atestado de capacidade técnica compativel com o objeto.

* Comprovacao documental de capacidade técnica, operacional e de gestao.
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5. Padrao nutricional e cardapio
* Cardéapio definido e aprovado pela UFPA.
* Alimentagdo balanceada, segura e culturalmente adequada.
* Oferta de opgdes com carne e prato principal vegetariano estrito.
* Restricdes e regras especificas:
® Frituras limitadas a 1x/més.
¢ Oferta de acai 1x/més.
* Cardapios festivos com itens adicionais.
* Planejamento mensal, confirmag¢édo semanal e ampla divulgacéo.
¢ Informacao obrigatéria de:
* Glaten, lactose e frutos do mar.
* Valor energético e macronutrientes.
6. Qualidade dos insumos
* Prioridade a alimentos in natura ou minimamente processados.
* Proibicdo de temperos ultraprocessados.

* Comprovagdo de que o minimo de 30% do valor utilizado para a aquisicdo de géneros alimenticios seja
utilizado para a aquisicdo de géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar, conforme legislacao
especifica.

7. Seguranca alimentar e controle sanitario

* Controle de tempo e temperatura das preparacgdes.

* Fluxograma e rastreabilidade de sobras limpas.

* Andlises microbiolégicas trimestrais de todas as preparacoes.

* Acdes imediatas em casos suspeitos de DTA, com custos assumidos pela contratada.
8. Recursos humanos

* Dimensionamento adequado de pessoal técnico, operacional e administrativo.

¢ Atendimento aos indices de produtividade, absenteismo e substituicao.

® Quadro minimo por campus com 11 profissionais, incluindo nutricionista, motorista, auxiliares de cozinha,
operador de caixa, limpeza e agente de portaria.

* Nutricionista com registro no CRN-7 presente durante toda a operacao.
9. Operacao do servico

¢ Distribuicdo do almogo de segunda a sexta-feira, das 11h as 14h.

* Nao funcionamento em feriados, pontos facultativos e finais de semana.

¢ Possibilidade de agendamento prévio de refeicées (24h).
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* Controle de acesso dos usuarios com sistema auditavel e verificacdo de vinculo institucional.
10. Infraestrutura, equipamentos e logistica

® Cozinha central localizada em até 25 km das unidades de distribuicao.

* Veiculos, equipamentos e utensilios fornecidos e mantidos pela contratada.

* Equipamentos industriais adequados ao padréo do cardapio.

* Atendimento as normas de edifica¢cBes, instalacdes e condi¢cdes de trabalho (RDC 216/2004 e NR-24).
11. Fiscalizacdo e gestdao do contrato

* Fiscalizacéo técnica exercida por servidor nutricionista da UFPA.

¢ Cumprimento integral das normas contratuais, sanitarias, trabalhistas, previdenciarias e fiscais.

* Possibilidade de suspensédo temporaria do servico em situacdes excepcionais, mediante acordo e divulgacéo.
12. Subcontratacao

* A contratada poderd subcontratar até 35% do valor do contrato com atividades: Transporte das

refeicbes; manutencdo de equipamentos; analise microbiolégica das preparagbes; higienizagdo dos
reservatérios de agua; controle integrado de pragas e esgotamento sanitario.

5. Levantamento de Mercado
A equipe de planejamento da contratacdo realizou levantamento de mercado a partir das seguintes questdes:
IDENTIFICACAO DO PROBLEMA

- Falta de alimentacdo nos campi para estudantes de graduacdo em situacéo de vulnerabilidade social e econdmica, o
gue contribui para as taxas de evasao.

POSSIVEIS SOLUCOES
-Implementacéo de servigo de alimentag&o por parcerias com outras instituicdes produtoras
- Implementacéo de servico com terceirizagédo total das atividades, desde a producao até a distribuicdo das refeicbes

FONTES DE PESQUISA
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Foi realizada busca de servicos de alimentacdo para estabelecer parcerias e a consulta entre outras instituicbes de
ensino superior para avaliar a tendéncia de modalidade de implantacéo dos servigos

ANALISE

Para os trés campi citados, ndo foram encontradas instituicGes com 0s requisitos necessarios ao estabelecimento de
parcerias (vide item 4, tépicos 4 a 7). Ademais, dentre as contratagcdes pesquisadas - (Contrato UFAM (013/2025);
Pregéo 90017/2025 da (154041); Pregdo 90012/2025 da (257037); Pregao 90017/2025 da (158092) e Pregdo 90010
/2025 da (158517) - houve predominancia da contratacao de servi¢o de alimentacao por terceirizacao total.

FUNDAMENTACAO

Visando o atendimento dos requisitos basicos estabelecidos como minimos a qualidade das refeicbes servidas a
comunidade universitéria e a viabilidade logistica do servigo, a equipe de planejamento da contratacdo optou pela
contratac@o de servico de alimentagdo com terceirizacdo total das etapas desde a producdo até a distribuicdo das
refeicoes.

6. Descricdo da solu¢dao como um todo

A proposta € a de contratacdo de empresa especializada em servigos de alimentagdo, responsavel pela producao,
armazenamento, transporte e distribuicdo das refeicbes na modalidade balcdo fixo nos Campus de Braganca,
Castanhal Sede, Castanhal - Instituto de Medicina Veterinaria - IMV e Tucurui, devendo comprovar qualificacéo
técnica e estrutura compativel com o padrao solicitado.

A empresa deve estar regular junto ao conselho de classe, conforme prevé a Resolugdo CFN n° 702/2021, possuir
alvara de funcionamento e licenca sanitaria valida expedida pela vigilancia sanitaria e devera observar o disposto na
Resolugédo (RDC) ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislagdo e/ou hormas de érgéos de
vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

As refeigbes serdo destinadas aos discentes de graduagdo com matricula ativa na Universidade Federal do Para
(UFPA) e cadastrados no (CADGEST/ UFPA), prioritariamente os em vulnerabilidade socioecondmica, além de
criancas de 0 a 6 anos sob a guarda legal de discentes assistidos, assegurando uma alimentacdo balanceada -
considerando adultos saudaveis como referéncia - e em condi¢des higiénico sanitarias adequadas, respeitando a
cultura local e com atengéo socioambiental. As refei¢cdes preparadas deverdo ser distribuidas sob a modalidade de
refei¢cbes prontas transportadas e distribuicdo na modalidade balcao fixo.

Quadro 1: Numero de refei¢cdes por Campus, conforme planejamento baseado no CADGEST/ UFPA por dia.

NUMERO MiNIMO DE . )
CAMPUS REFEI(;()ES NUMERO MAZ(IMO DE
REFEICOES

155

Braganca 310
130

Castanhal - Sede 260
50

Castanhal - IMV 100
120

Tucurui 240

Fonte: Levantamento DIAE/ UFPA (2025).
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A empresa deverd produzir as refeicdes conforme cardapio a ser definido e aprovado pela UFPA, em sua prépria
cozinha e transportar para o campus, devidamente acondicionadas e em temperatura adequada, utilizando veiculo
préprio e observando os horarios estabelecidos, onde serdo distribuidas, por profissionais designados pela contratada
e a ela vinculados no que tange as responsabilidades trabalhistas, previdenciarias e fiscais, na modalidade balcéo fixo
com porcionamento de todos os itens do cardapio, conforme Quadro 2, abaixo:

Quadro 2: Composicdo do cardapio a ser executado em cada um dos campus da UFPA.

COMPONENTE DESCRICAO

Acompanhamento [Arroz Branco ou parboilizado
1

Feijdo (carioca, preto, da colbnia, etc) + 1 tipo de legume ou verdura (jerimum,
Acompanhamento \macaxeira, couve, maxixe, cariru, etc)

2
Complemento Farofa - Preparagfes variadas
Prato principal Soja e outras leguminosas e gréaos fontes de proteinas

vegetariano estrito

Prato principal Carne vermelha sem osso (cabeca de lombo, paulista, cha, charque), peixe (filé),
com carne frango (filé, coxa e sobrecoxa com 0ss0), suino (lombo, pernil e carré).
Salada Saladas simples cruas ou cozidas (em cardapios especificos macarréo e batata

palha poderédo ser servidos no lugar da saladalx/més)

Sobremesa Fruta ou doce (1x/més a fruta podera ser substituida por doces)

Observacao: segue o padréo dos Restaurantes Universitarios do campus Belém.
*Em cardapios festivos, definidos em contrato, sera distribuido um bombom de chocolate adicional no cardapio.

**Serdo considerados cardapios festivos - natal, dia do estudante, aniversario da unidade (campus e/ou servico de
alimentacao), festas juninas.

*** Erituras por imersao, quando presentes deverao ter sua frequéncia estabelecida para 1x por més e ndo deverao
coincidir com a oferta de doce em pasta e serem servidas preferencialmente com salada crua. Quando realizada, o
6leo utilizado devera ser descartado de maneira apropriada, seguindo o disposto nas legislacdes vigentes.

****% O acai devera ser ofertado uma vez por més.

Os cardéapios serdo planejados com um més de antecedéncia de sua execucdo e deverdo ser aprovados pela
fiscalizacdo técnica do contrato;

Os cardapios deverao ser confirmados semanalmente e amplamente divulgados a comunidade académica;

Toda e qualquer necessidade de alteracdo nos cardapios planejados deverdo passar pela aprovacdo da fiscalizacédo
técnica do contrato;

As versdes fisicas e digitais dos cardapios deverao informar a presenca de gluten, lactose e frutos do mar conforme
estabelece a Lei n° 10.654, de 4 de julho de 2024.

Os cardapios deverao informar o seu valor energético e de macronutrientes (proteina, carboidrato e lipidios).
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N&o sera permitido o uso de temperos prontos ultraprocessados. Todos os temperos utilizados na unidade deverao
ser naturais, frescos ou secos. Preparagdes de tempero poderéo ser utilizadas desde que produzidas na unidade com
temperos frescos e secos e com a devida identificacdo com nome do produto, de data de fabricacdo e prazo de
validade.

Deve-se dar prioridade a alimentos in natura ou minimamente processados conforme recomenda o Guia Alimentar
para a populacdo brasileira. Deve-se evitar a utilizagdo de ingredientes ultraprocessados, quando necessario, dar
preferéncia para enlatados processados e utiliza-los com menor frequéncia nos cardapios.

A contratada devera comprovar que no minimo 30% do valor investido na aquisicdo de géneros alimenticios foi
direcionado a compra de alimentos oriundos da agricultura familiar e suas organizacdes, empreendedores familiares
rurais e demais beneficiarios que se enquadrem na lei n° 11.326 de 2006 e que tenham a Declaracao de Aptidao ao
Pronaf — DAP, ou Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF). A sele¢do dos fornecedores devera atender aos
critérios da Resolucdo GGPAA n° 21, de 29 de julho de 2025.

A utilizacdo de sobras limpas pela CONTRATADA s6 podera ocorrer mediante aprovagao prévia da CONTRATANTE.
A contratada devera apresentar a necessidade de uso a fiscaliza¢é@o técnica do contrato com 24h de antecedéncia,
apresentando fluxograma de controle de tempo/temperatura e rastreio das sobras limpas utilizadas a ser monitorado
pelos fiscais técnicos do contrato. Fica facultado a fiscalizacdo técnica do contrato a autorizacéo de uso.

A CONTRATADA deverd realizar o planejamento anual de atividades de Educacdo Alimentar e Nutricional a ser
realizada junto aos usuarios que estejam alinhadas ao disposto pelo Guia Alimentar para a populagéo brasileira.

A CONTRATADA devera realizar avaliacdo anual da aceitabilidade dos cardapios executados e avaliacdo do resto-
ingestao e apresentar relatério a fiscalizagdo do contrato.

A contratada devera realizar analises microbioldgicas de todas as prepara¢des do cardapio (arroz, feijao, prato
principal, prato vegetariano, acompanhamento/salada, farofa e sobremesa) servidas no almogo a cada 03 (trés)
meses, cujo local de analise devera ser aprovado pela contratante. Em ocorréncia de casos suspeitos de DTA,
amostras das preparacdes deverdo ser encaminhadas imediatamente para andlise microbiologica. A contratada se
responsabilizara pelo custo das andlises realizadas e fornecimento dos resultados assim que estiverem disponiveis
em ambas as situagdes. As analises a serem realizadas deverdo considerar os padrdes microbiol6gicos estabelecidos
para cada tipo de preparacdo, conforme estabelece a IN n® 161/2022 cujos parametros sdo destacados no quadro
abaixo:

Quadro 3: Padrbes microbiolégicos para alimentos - IN n® 161/2022 (ANVISA)

ALIMENTOS PREPARADOS PRONTOS PARA CONSUMO

CATEGORIAS MICRO-ORGANISMO m* M**
ESPECIFICAS

Salmonela/25¢g Ausente -
Preparacdes

elaboradas com

emprego de calor Bacillus cereus/g (somente

para preparac¢des contendo 10° 5x10?
(TODAS AS cereais ou molhos)
PREPARACOES
COCCIONADAS, Clostridium perfringens/g
INCLUINDO A (somente para preparacoes 102 5x102
FAROFA) com carne)
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Estafilococos coagulase 102 103

positiva/g
Escherichia coli/g 10 20
Preparacdes contendo |Salmonela/25g Ausente -

exclusivamente
produtos de origem
vegetal, elaborados
sem emprego de calor Escherichia coli/g 10 102

(SALADAS E FRUTAS)

*m: limite microbiolégico que define um resultado aceitavel.
**M: limite superior que, se excedido, torna o alimento inaceitavel.

Em caso de problemas de salude publica como pandemias, recesso académico, ou motivos de forca maior podera
haver fechamento temporario da unidade, desde que acordado com a gestdo do contrato e com ampla divulgacéo a
comunidade académica.

Para atender com qualidade a demanda da producéo estimada, o dimensionamento do pessoal técnico, operacional e
administrativo devera ser em numero suficiente para execucdo das atividades inerentes aos cargos a serem
desempenhados tanto na cozinha central quanto na unidade de distribuicdo de refeigcbes, fundamentado na
produtividade (indice de Produtividade Individual — IPI), mediante o uso de indicadores especificos. Para a
determinacdo do Indicador de Pessoal Total — IPT devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF
(indicador que determina o nimero de pessoal fixo do servico) acrescido do ISD - Indicador de Pessoal Substituto
(indicador utilizado para o dimensionamento de cobertura de férias e eventuais auséncias legais, calculado a partir do
Indicador de Periodo de Descanso — IPD). Também devera ser considerada a Taxa de Absenteismo (TA) de 2 (dois)
% sobre o IPF. O regime de escala dos trabalhadores da Contratada devera atender integralmente as atividades de
producao e distribuic@o de refeigbes, objeto desta contratagéo, de segunda a sexta-feira para o almoco.

O quantitativo de pessoal minimo para garantir as atividades de distribuicdo de refeicbes, em cada campi da UFPA,
seguem descritos nos quadros 4 e 5:

Quadro 4: Quadro de pessoal minimo a ser disponibilizado pela empresa contratada na unidade de distribuicdo em
cada um dos campi da UFPA para garantir as atividades de distribuicdo das refeicdes na modalidade balcéo fixo -
CAMPUS BRAGANCA E TUCURUI

CATEGORIA QUANTIDADE
Nutricionista 01
Motorista 01
Operador de caixa 01
Faxineiro (refeitério e copa) 02
Auxiliar de cozinha (3 na 05
distribuicéo e 2 na copa)
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Agente de portaria 01

TOTAL 11

Quadro 5 - Quadro de pessoal minimo a ser disponibilizado pela empresa contratada na unidade de distribuicdo para
garantir as atividades de distribuicao das refeicbes na modalidade balcao fixo CAMPUS CASTANHAL - SEDE E IMV.

CASTANHAL SEDE IMV

CATEGORIA QUANTIDADE QUANTIDADE
Nutricionista* 01 01
Motorista 01 -
Operador de caixa 01 01
Faxineiro (refeitério e copa) 02 01
Auxiliar de cozinha (3 na 05 04
distribuicdo e 2 na copa)
Agente de portaria 01 01

TOTAL 11 08

* A empresa pode contratar técnico em nutricdo e dietética para a supervisdo das atividades de distribuicdo de
refeicbes na unidade do IMV. A contratacdo do técnico em nutricdo e dietética ndo exime a empresa da
obrigatoriedade de contratagc&do do nutricionista.

Para o calculo do nimero de nutricionistas nas unidades deverao ser utilizados os parametros legais estabelecidos na
Resolugdo CFN n° 600/2018. O(s) nutricionista(s) devera(o), obrigatoriamente, possuir registro no CRN-7 e
permanecer na unidade de distribuicdo das refeicées durante todo o periodo, sendo responsavel pela supervisao
direta das atividades de recepcédo e distribuicdo das refeicbes, bem como de higienizacdo de areas e descarte
adequado de residuos.

Os funcionéarios envolvidos na producdo, transporte e distribuicdo das preparacfes deverdo estar devidamente
uniformizados, paramentados e asseados, assim como os funcionarios de fun¢des administrativas e de limpeza de
areas.

A execucéo das atividades conforme os termos do contrato serao fiscalizadas por servidores da instituicao, devendo
a fiscalizagdo técnica ser exercida por servidor nutricionista.

As empresas deverdo comprovar, durante a fase de habilitacdo, suas qualificacdes técnicas. No momento da
habilitagcéo sera cobrado comprovante de habilitagdo em conselho de classe de nutricionistas tanto para a empresa
guanto para o nutricionista contratado, porém, caso a empresa esteja habilitada em outra jurisdicdo, no momento da
assinatura do contrato, a contratada devera apresentar o comprovante de habilitacdo da empresa e do profissional
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junto ao CRN da 72 Regidao atendendo ao disposto na Lei Federal n°® 6.583/78 e no Decreto n°® 84.444/80, com
respectivo certificado de Responsabilidade Técnica emitido pelo conselho regional. Serdo aceitos Registro provisorio
do profissional nutricionista e comprovante de requerimento de assunc¢ao técnica junto ao CRN-7, desde que a versao
definitiva e entrega do certificado de Responsabilidade Técnica ocorra dentro do prazo de adequacdo dado a
empresa conforme descrito no Termo de Referéncia.

A empresa devera manter funcionario(s) por fila, controlando o acesso durante o periodo de distribuicdo de refei¢cdes,
devendo identificar os usuarios permitidos e utilizar sistema de controle de acesso auditavel.

Sera utilizado como unidade de medida para afericdo dos resultados para o pagamento a futura empresa a
guantidade de refei¢cdes servidas, conforme estabelece a IN 05/2017, em seu Anexo V, item 2.6.

Serda ofertada a refeicdo almo¢o em cada uma das unidades.
N&o havera funcionamento das unidades em feriados, pontos facultativos e finais de semana.

O almoco sera distribuido de segunda a sexta-feira, de 11:00 as 14:00h, e podera sofrer alteracdes conforme as
particularidades de cada campus.

Por se tratar da modalidade de refei¢cdes transportadas, sera adotado o sistema de agendamento de refeicbes com
antecedéncia de 24h da distribuicdo, como forma de otimizar o planejamento da empresa e mitigar desperdicios de
recursos e alimentos. O sistema de agendamento podera ser online ou presencial a ser definido pela UFPA junto a
comunidade académica de cada campus.

O usuério, ao acessar o servico devera comprovar o vinculo com a instituicdo, por meio de documento de matricula
atualizado e documento com foto.

Os valores cobrados aos estudantes, por refeicdo, serdo os mesmos em todos os campi da Universidade Federal do
Pard, conforme Resolucdo aprovada pelo CONSAD (Resolucdo n° 1.535/2022). Os discentes de graduacdo em
situacao de extrema pobreza, contemplados pelo Programa Auxilio Taxa Zero, continuardo a ter cem por cento de
subsidio da refeicéo.

As formas de acesso aos servicos de alimentacdo dos campi serdo definidas pela PROAES, em didlogo com a
comunidade académica e com os gestores dos campi, por meio de resolucao especifica a ser aprovada pelo conselho
superior da UFPA.

Os padrdes estruturais tanto da cozinha central quanto da unidade de distribuicdo deverado seguir o disposto na RDC
216/2004, na secdo Item 4 - EdificacOes, Instalacdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios e na NR-24 -
Condicdes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho (Portaria SEPRT n° 1.066/2019).

A cozinha central da contratada devera estar localizada a um raio de distancia de até 25 km da unidade de
distribuicdo das refeigcoes.

Para a perfeita execucdo dos servi¢cos, a contratada devera disponibilizar o veiculo, os equipamentos e os utensilios
necessarios para a execuc¢do do servigo de producéo (cozinha central) e distribuicdo de refeicdes promovendo suas
substituicbes sempre que necessario e realizar as manutencfes preventivas e corretivas dos mesmos. As
manutencdes devem ocorrer tanto na cozinha central de producao de refeicbes, quanto nas unidades de distribuicdo
de refeicbes na UFPA. Esses materiais deverdo ser adquiridos pela contratada, sdo patriménio da contratada e
deverao ser retirados das dependéncias da UFPA ao final da vigéncia do contrato.

As especificagfes dos equipamentos e utensilios minimos que irdo permanecer na unidade de distribuicdo de
refeicBes na UFPA e do veiculo que fara o transporte das refeices estao descritos no Quadro 6, 7 e 8.

Outros equipamentos do tipo industrial deverdo ser adquiridos pela contratada para serem utilizados na cozinha
central como fornos industriais, chapas, fogdes, freezers, geladeiras para a guarda de amostras, coifas, etc. Os
equipamentos deverdo viabilizar a execuc¢ao do padrao de cardapio estabelecido em contrato.

A UFPA deverd disponibilizar alguns mobiliarios e equipamentos que serdo utilizados no refeitério e copa da area de
distribuicdo de refei¢cdes, promovendo sua substituicdo sempre que necessario e as manutencdes preventivas e
corretivas. Esses materiais deverao ser adquiridos pela contratante e serdo patrimoénio da contratante.
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As especificacbes dos mobiliarios e equipamentos a serem adquiridos e disponibilizados pela UFPA estdo descritos
no Quadro 9.

Antes do processo licitatério as empresas candidatas poderao realizar vistorias nas dependéncias das instalacdes de
distribuicdo de refeicbes e refeitdrio a fim mensurar adequadamente suas propostas.

A contratada devera apresentar atestado de capacidade técnica em seu nome, emitido por pessoa juridica publica ou
privada, que comprove a aptiddo para o desempenho de atividades pertinentes e compativeis em caracteristicas,
guantidades e prazos com o objeto contratado.

Para contratacdo do fornecimento de refei¢cdes, os participantes deverao apresentar:
Para a fase de habilitacdo do contrato:

a) Documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional da empresa, descrevendo as rotinas
padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, selecdo e contratacdo de
fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, coccado, expedi¢do, transporte e
distribuicdo das refeigbes) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo das refeigbes contratadas, com a
descricao dos critérios adotados para a selecao e monitoramento da qualidade das refeicdes;

b) O plano de capacitacéo periddica aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, por escrito;

¢) Quadro descritivo do quantitativo por categoria profissional a ser contratado, compativel com as atividades de
producdo, transporte e distribuicdo de refei¢cdes e que atenda ao quadro minimo de pessoal estabelecido nos anexos
deste termo de referéncia.

Para a fase de execucao do contrato:

d) Certiddo de Registro e Quitagdo do CRN — 72 Regido vigente da empresa e do profissional nutricionista e
certificado de responsabilidade técnica.

e) Relatério Técnico com registro fotografico das dependéncias da cozinha central (unidade de producdao),
comprovando o atendimento aos requisitos técnicos, de boas praticas e de infraestrutura exigidos pela Resolugdo n°
216/2004.

f) Alvara de funcionamento da cozinha central;

g) Os prestadores de servi¢o precisardo estar em um raio de até 25 km de distancia no maximo entre o local que
recebera a distribuigdo do alimento preparado e a cozinha central do prestador de servico.

Estes prestadores de servigco precisardo atender necessidade de equipamentos conforme os quadro abaixo:

Quadro 6: Veiculo, mobiliario, equipamentos e utensilios minimos necessarios para o transporte e distribuicao das
refeicdes cuja responsabilidade é da contratada - CAMPUS BRAGANCA

VEICULO PARA O TRANSPORTE DE REFEIGOES

Veiculo tipo bau, especifico para o 01 unidade
transporte de refei¢cdes

EQUIPAMENTOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUICAO DE
REFEICOES

EQUIPAMENTO QUANTITATIVO

Caixas térmicas 30L 08 unidades
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Termbmetro de espeto 02 unidades
Termdmetro infravermelho 01 unidade
Carros de transporte tipo plataforma 01 unidade
(transporte de GN e Hot Box com alimentos)

Balanca plataforma 01 unidade
Bancadas em inox 02 unidades
Pallets grandes 02 unidades
Pass-through quente 01 unidade
Pass-through frio 01 unidade
Bebedouro torre 2 torneiras com garrafao 01 unidade
(area interna - funcionarios)

Kit carro de limpeza funcional 01 unidade
Carro para transporte de lixo 01 unidade
Estante para armazenamento de pratos 01 unidade
Estante para armazenamento de materiais 01 unidade
de limpeza

Moédulo para talheres e bandejas (refeitorio) 01 unidade
Balcao térmico aquecido para 5 cubas 01 unidade
grandes fundas

Balcao térmico refrigerado para 2 cubas 01 unidade

UTENSILIOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES

UTENSILIOS

QUANTITATIVO

Prato raso em porcelana na cor branca -
26cm

170 unidades
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Garfo em inox

170 unidades

Faca com ponta arredondada em inox

170 unidades

Colher em inox

170 unidades

Cumbucas em inox (300mL)

170 unidades

Pegador de salada em inox 02 unidades
Colher de servir em inox 03 unidades
Concha grande em inox 02 unidades
Pegador de macarrédo 02 unidades
Escumadeira grande 02 unidades
Escumadeira pequena 02 unidades
Gastronorms inox com tampa e alca - rasa 05 unidades
Dispensador de papel (copa e refeitério) 02 unidades
Dispensador de sabao liquido (copa e 02 unidades
refeitdrio)

Dispensador de alcool em gel (copa) 01 unidade
Dispensador de alcool em gel (refeitério) 02 unidades
Lixeira com acionamento por pedal - 100L 02 unidades
(raspagem e descarte de lixo)

Lixeira com acionamento por pedal - 50L 02 unidades

(pias de lavagem de méos refeitério e copa)

Kit de lixeiras para reciclagem - plastico e
papel (refeitério)

01 unidade de cada

Caixa plastica organizadora retangular com
tampa - grande

02 unidades

02 unidades
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Caixa plastica organizadora quadrada com
tampa - grande

Caixa plastica organizadora com tampa - 03 unidades

média

OBSERVAGAO: O quantitativo minimo de equipamentos e utensilios para a unidade de distribuicdo das refeicbes
devera permanecer durante toda a vigéncia do contrato em adequado estado de uso. Sempre que houver

necessidade deverao ser substituidos pela contratada.

Quadro 7: Veiculo, mobiliario, equipamentos e utensilios minimos necesséarios para o transporte e distribuicdo das

refeicBes cuja responsabilidade é da contratada - CAMPUS CASTANHAL - SEDE E IMV

CASTANHAL SEDE

IMV

VEICULO PARA O TRANSPORTE DE REFEIGOES

Veiculo tipo bau, especifico para o 01 unidade

transporte de refei¢cdes

EQUIPAMENTOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE REFEICOES

EQUIPAMENTO QUANTITATIVO | QUANTITATIVO
Caixas térmicas 30L 04 unidades 06 unidades
Termbmetro de espeto 01 unidades 01 unidades
Termdmetro infravermelho 01 unidade 01 unidade
Carros de transporte tipo plataforma 01 unidade 01 unidade
(transporte de GN e Hot Box com
alimentos)
Balanca plataforma 01 unidade 01 unidade
Bancadas em inox 02 unidades 01 unidade
Pallets grandes 01 unidade 01 unidade
Pass-through quente 01 unidade -
Pass-through frio 01 unidade -
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Bebedouro torre 2 torneiras com 01 unidade 01 unidade
garrafdo (area interna - funcionarios)

Kit carro de limpeza funcional 01 unidade 01 unidade
Carro para transporte de lixo 01 unidade 01 unidade
Estante para armazenamento de 01 unidade 01 unidade
pratos

Estante para armazenamento de 01 unidade 01 unidade
materiais de limpeza

Moédulo para talheres e bandejas 01 unidade 01 unidade
(refeitério)

Balcéo térmico aquecido para 5 cubas 01 unidade 01 unidade
grandes fundas

Balcao térmico refrigerado para 2 01 unidade 01 unidade

cubas

UTENSILIOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES

UTENSILIOS QUANTITATIVO | QUANTITATIVO

Prato raso em porcelana na cor 130 unidades 50 unidades
branca - 26cm

Garfo em inox 130 unidades 50 unidades
Faca com ponta arredondada em inox 130 unidades 50 unidades
Colher em inox 130 unidades 50 unidades
Cumbucas em inox (300mL) 130 unidades 50 unidades
Pegador de salada em inox 02 unidades 02 unidades
Colher de servir em inox 03 unidades 03 unidades
Concha grande em inox 02 unidades 02 unidades
Pegador de macarréo 01 unidade 01 unidade
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Escumadeira grande 02 unidades 02 unidades
Escumadeira pequena 02 unidades 02 unidades
Gastronorms inox com tampa e alga - 05 unidades 05 unidades
rasa

Dispensador de papel (copa e 02 unidades 02 unidades
refeitorio)

Dispensador de sabao liquido (copa e 02 unidades 02 unidades
refeitério)

Dispensador de alcool em gel (copa) 01 unidade 01 unidade
Dispensador de alcool em gel 02 unidades 02 unidades
(refeitério)

Lixeira com acionamento por pedal - 02 unidades 02 unidades
100L (raspagem e descarte de lixo)

Lixeira com acionamento por pedal - 02 unidades 02 unidades

50L (pias de lavagem de méos
refeitdrio e copa)

Kit de lixeiras para reciclagem -

01 unidade de

01 unidade de

plastico e papel (refeitorio) cada cada
Caixa plastica organizadora retangular 02 unidades 01 unidades
com tampa - grande

Caixa plastica organizadora quadrada 02 unidades 01 unidades
com tampa - grande

Caixa plastica organizadora com 02 unidades 02 unidades

tampa - média

OBSERVAGCAO: O quantitativo minimo de equipamentos e utensilios para a unidade de distribuicdo das refeicdes
devera permanecer durante toda a vigéncia do contrato em adequado estado de uso. Sempre que houver
necessidade deverao ser substituidos pela contratada.

Quadro 8: Veiculo, mobiliario, equipamentos e utensilios minimos necesséarios para o transporte e distribuicdo das
refeicbes cuja responsabilidade é da contratada - CAMPUS TUCURUI.
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VEICULO

Veiculo tipo bau, especifico para o
transporte de refei¢cdes

01 unidade

EQUIPAMENTOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE

REFEICOES
EQUIPAMENTO QUANTITATIVO

Caixas térmicas 30L 06 unidades
Termbmetro de espeto 02 unidades
Termdmetro infravermelho 01 unidade
Carros de transporte tipo plataforma 01 unidade
(transporte de GN e Hot Box com alimentos)
Balanca plataforma 01 unidade
Bancadas em inox 01 unidade
Pallets grandes 01 unidade
Pass-through quente 01 unidade
Pass-through frio 01 unidade
Bebedouro torre 2 torneiras com garrafao 01 unidade
(area interna - funcionarios)
Kit carro de limpeza funcional 01 unidade
Carro para transporte de lixo 01 unidade
Estante para armazenamento de pratos 01 unidade
Estante para armazenamento de materiais 01 unidade
de limpeza
Moédulo para talheres e bandejas (refeitorio) 01 unidade

01 unidade
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Balcao térmico aquecido para 5 cubas
grandes fundas

Balcao térmico refrigerado para 2 cubas

01 unidade

UTENSILIOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE

REFEICOES

UTENSILIOS

QUANTITATIVO

Prato raso em porcelana na cor branca -
26cm

100 unidades

Garfo em inox

100 unidades

Faca com ponta arredondada em inox

100 unidades

Colher em inox

100 unidades

Cumbucas em inox (300mL)

100 unidades

Pegador de salada em inox 02 unidades
Colher de servir em inox 03 unidades
Concha grande em inox 02 unidades
Pegador de macarréo 02 unidades
Escumadeira grande 02 unidades
Escumadeira pequena 02 unidades
Gastronorms inox com tampa e alga - rasa 05 unidades
Dispensador de papel (copa e refeitério) 02 unidades
Dispensador de sabao liquido (copa e 02 unidades
refeitério)

Dispensador de alcool em gel (copa) 01 unidade
Dispensador de alcool em gel (refeitorio) 02 unidades
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Lixeira com acionamento por pedal - 100L 02 unidades
(raspagem e descarte de lixo)
Lixeira com acionamento por pedal - 50L 02 unidades

(pias de lavagem de maos refeitdrio e copa)

Kit de lixeiras para reciclagem - plastico e
papel (refeitério)

01 unidade de cada

Caixa plastica organizadora retangular com 02 unidades
tampa - grande
Caixa plastica organizadora quadrada com 02 unidades
tampa - grande
Caixa plastica organizadora com tampa - 02 unidades

média

OBSERVAGAO: O quantitativo minimo de equipamentos e utensilios para a unidade de distribuicio das refeicbes
deverd permanecer durante toda a vigéncia do contrato em adequado estado de uso. Sempre que houver
necessidade deverao ser substituidos pela contratada.

Quadro 9: Mobiliario e equipamentos minimos a serem disponibilizados pela UFPA para o refeitério e copa em cada

campus da UFPA - Braganca, Castanhal Sede, Castanhal IMV e Tucurui.

MOBILIARIO PARA A AREA DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES

MOBILIARIO QUANTITATIVO
Mesas para o refeitério - 4 lugares 15 unidades
Cadeiras para refeitdrio - com encosto 60 unidades
Balcao caixa 01 unidade

EQUIPAMENTOS PARA A AREA DE DISTRIBUIGAO

DE REFEICOES E COPA

EQUIPAMENTOS QUANTITATIVO
Notebook 01 unidade
Roteador de internet 01 unidade
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Leitor de cartdo 01 unidade
Pedestal organizador de fila 10 unidades
Ar condicionado (refeitério e copa) 3 unidades
Bebedouro (refeitério) 01 unidade
Pia para lavagem de maos (copa e refeitério) 02 unidades
Pia tanque para a higienizagdo de utensilios 01 unidade

A demanda a ser atendida sera informada por meio de agendamento que podera ser online ou presencial a ser

definido pela UFPA junto a comunidade académica de cada campus.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Para estimativa de quantitativo, foram utilizados os dados do Cadastro Geral de Assisténcia Estudantil (CADGEST),
plataforma oficial da Pr6 Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade Estudantil (PROAES)/UFPA utilizada para triar e
analisar a condicdo socioecon6mica de estudantes de graduacdo em vulnerabilidade. Este sistema centraliza os
pedidos de auxilios (moradia, alimentacdo, transporte) bolsas e servicos de acessibilidade. Os alunos sao
convocados a preencher seus dados no sistema, logo, um aluno vulneravel permanecera na lista do CADGEST até
deixar de ser aluno ou deixar de ser vulneravel, pois, para receber um auxilio pela UFPA ele necessariamente precisa
estar cadastrado no CADGEST. A memodria de calculo do quantitativo de refeices, portanto, utilizou o nimero de
estudantes em vulnerabilidade cadastrados.

Quadro 10: Numero maximo de refei¢cdes planejadas por dia para cada campus.

CAMPUS NUMERO DE REFEICOES
Braganca 310
Castanhal - Sede 260
Castanhal - IMV 100
Tucurui 240

Esse namero de refei¢cdes pode sofrer influéncia de fatores como férias, recessos e periodos académicos intervalares.
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8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 6.629.040,00

Quadro 11: Memodria de célculo dos valores unitérios das refeicdes para estimativa de valores das contratacdes.

Levantamento dos valores unitarios das refeicoes
Contrato
" Soraya |Planeta Food| UFAM (013 | TOP Comércio
Tucurui
12025)
R$ 27,00 R$ 27,00 18,85 R$ 28,50
Média R$ 25,34 Resultado Final
Mediana R$ 27,00 Média R$ 27,50
Desvlo R$ 4,38 Mediana R$ 27,00
Padrao
Limite Minimo| R$ 20,96
Limite R$ 29,72
Maximo
TOP Pregao 90012
Braganca JVS Comércio Planeta Food 12025 da
gane (257037)
R$ 26,30 R$ 28,50 R$ 27,00 R$ 36,00
Média R$ 29,45 Resultado Final
Mediana R$ 27,75 Média R$ 27,27
Desvlo R$ 4,46 Mediana R$ 27,00
Padrao
Limite Minimo| R$ 23,29
Limite R$ 32,21
Maximo
Pregao 90012 .
Planeta TOP 129025 da Dispensa 5
Food Comércio 12026 (158290
Castanhal i (257037) ( )
R$ 27,00 R$ 28,50 R$ 36,00 R$ 50,00
Média R$ 35,38 Resultado Final
Mediana R$ 32,25 Média R$ 30,50
Desvio R$ 10,51 Mediana R$ 28,50
Padrao
Limite Minimo| R$ 21,74
Limite R$ 42,76
Maximo

Logo, o valor unitario para cada refei¢cdo e o valor total das contratag6es podem ser resumidos no quadro abaixo:

Quadro 12: Memoria de célculo dos valores unitarios das refeicdes para estimativa de valores das contratacdes.

Valores apds andlise dos limites maximos e minimos
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Unidade Valor [Quantidade |Quantidade Valor Anual
Regional | Unitario de de
refeicdes | refeicdes
por dia por ano
Braganca | R$ 27,00 310 81840 R$ 2.209.680,00
o= 4l | R$ 28,50 360 95040 R$ 2.708.640,00
Tueurui | R$ 27,00 240 63360 R$ 1.710.720,00

Para encontrar a quantidade de refeic6es por ano multiplicamos 22 dias Uteis por 12 meses, pela quantidade de
refei¢cbes por dia.

O que gera um valor total anual de R$ 6.629.040,00 (seis milhdes, seiscentos e vinte e nove mil e quarenta

reais).

Como observado foi utilizado orcamento de empresas, precos de contratos atuais e resultados de licitagdes.

Foi solicitado orcamento para as empresas:

comercial@empresaparaiso.com.br;
contratosruicet@gmail.com;
ism@ism.ind.br;

pereira@expressalimentacao.com.br;

vilpan@hotmail.com.br;
licitacao@crsalimentos.com.br;
topcomercioeservicosltda@gmail.com

adsonsilveira@ufam.edu.br;
alex.carvalho@eloalimentacao.com:;

inovaalimentosltda@gmail.com; edwar@expressalimentacao.com.br

A estas empresas demos 5 dias para que respondessem.

Do PNCP obtivemos a licitagéo abaixo, cujo item 1 nos atende em similaridade:

https://pncp.gov.br/app/editais/00394544000185/2025/1991

carinastm@icloud.com;
financeiro.vilpan@gmail.com;
clarasecia@yahoo.com;
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ltemn®1

Descrigdo: Cantina # Bar # Lanchonete / Refeicdo Rapida / Restaurante
Critério de julgamenteo: Menor preco Situacio: Homelogado Tipe: Service Categoria do item de leilfo: Nic se aplica

Incentivo produtivo basico: Nao Beneficio: Participacdo exclusiva para ME/EPP Margem de preferéncia normal: Sim (Resolucic CICS)

Margem de preferéncia adicional: N3o igéncia de e ional (CIIA-PAC): Nio
Quantidade: 1251 Unidade de medida: UNIDADE Valor unitario estimado: RS 4119 Valor total estimade: RS 51528 69

RESULTADO(S)

Data do resultado da homologagdo: 29/09/2025 Situagdo: Informado

CNPJ/CPF ou N® de identificacio do fornecedor: 12 834150/0001-80 Consultar sancdes e penalidades do fornecedor

Nome ou razdo social do fornecedor: MARIA PEREIRA LIMA SCUZA MARINHO 49580817120

dicador de sub d0: Nio Porte da empresa: ME Cadigo do pais: BRA

Uso da margem de preferéncia: Nic Uso do beneficio ME/EPP: Nao Uso de critério de desempate: Nio

Quantidade homologada: 1251 Valor unitario homologado: R$ 3600 Valor total homologado: RS 45036.00

F L de d licado ao critério de julgamento: 0.0000%

-

A dispensa, cujo item 2 nos atende em similaridade:

https://pncp.gov.br/app/editais/10735145000194/2026/34

Percentual normal: 10.0000%
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Itens Arguivos Historico

Evento © Nome & Data/Hora do Evento - Justificativa
Retificac@o - Item de Contratacéo 09/02/2026 - 1111917 Alteracao do item devido a mudanca de situacao para
Homologado
— —

O contrato, cujo item 2 nos atende em similaridade:

https://pncp.gov.br/app/contratos/04378626000197/2025/13
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Contrato n°® 00013/2025

Ultima atualizacdo 07/04/2025

Local: Manaus/AM érgio: FUNDACAQ UNIVERSIDADE DO AMAZONAS Unidade executora: 154039 - FUNDACAQ UNIVERSIDADE DO AMAZONAS/AM
Tipo: Contrato (termo inicial) Receita ou Despesa: Despesa Processo: 23105.032524/2024-72 Categoria do processo: Servicos
Data de divulgagdo no PNCP: 07/04/2025 Data de assinatura: 04/04/2025 Vigéncia: de 07/04/2025 a 07/04/2026

Id contrato PNCP: 04378626000197-2-000013/2025 Fonte: Contratos.govbr Id cont g0 PNCP: 04378626000197-1-000007/2025

Objeto:

CONTRATAGAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA PRESTAGAO DE SERVICOS CONTINUADOS DE PRODUGAO. TRANSPORTE E DISTRIBUIGAQ DE REFEIGOES, MEDIANTE CONCESSAQ
ADMINISTRATIVA ONEROSA DE USO DE ESPACO FISICO DA UFAM DO RESTAURANTE DA FACULDADE DE MEDICINA E DO ANEXO DA ESCOLA DE ENFERMAGEM, EM CONFORMIDADE COM
ALEIN®14914/2024.

FORNECEDOR:

Tipo: Pessoa juridica CNPJ/CPF: 10701998/0001-05 Consultar sancdes e penalidades do fornecedor

Nome/Razdo social: 5 GUIMARAES D AVILA LTDA

Que nos leva para a compra: https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/compras
/acompanhamento-compra/item/-1?compra=15403905900072025

|| RS 1€

MINISTERIO DA EDUCACAQ
FUNDACAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS

TERMO DE HOMOLOGACAO

UASG 154039 - FUNDACAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS/AM
PREGAO 90007/2025

As 16:34 horas do dia 03 de abril do ano de 2025, apés constatada a regularidade dos atos procedimentais, a autoridade competente, KATIA
REJANE DA SILVA RUFINO, HOMOLOGA a adjudicagio referente ao Processo n' 23105.032524/2024, Pregao n® 90007/2025.

Fundamentacio legal: Len 14.133/2021 Caracteristica: SISPP - Tradicional

Critério de julgamento: Menor Prego / Malor Desconto Modo de disputa: Aberto

Compra emergencial: Nio UF da UASG: AM

Objeto da compra: Contratagio de empresa especializada para prestacio de servigos continuos de producio, transporte ¢

distribui¢io de refeigoes, mediante concessio administrativa oncrosa de uso de espago fisico da UFAM do
Restaurante da Faculdade de Medicina ¢ do anexo da Escola de Enfermagem

Entrega de propostas: De 27/02/2025 s 08:00 ate 17/03/2025 as 10:30
Abertura da sessio piblica: Dia 17/03/2025 is 10:30 (horirio de Brasilia)
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10701998/0001-05
ME/EPP S GUIMARAES D AVILA LTDA

R$ 2193 4965000

Programa de integridade AM
Adpudicad

~ Chat
A Proposta

Valor proposta (total) Valor ofertado (total) ‘Valor negociado (total)
RS 2449555 0000 R$ 21934965000 -

Participacio desempats ME/EPP Participacso disputa final
Nao se aplica Nao se aplica

Critério de dessmpate utilizado no acsite da proposta
N&o se aplica

37910
R$ 135400

fertado (unitario: R$ 104000

Valor negociado (unitério! -

1 CANTINA / BAR / LANCHONETE / REFEICA_

citada 95450
imado tunitaric) RS 211775

fertado wnitaric) RS 188500 -
Valor negaciado (unitario) -

2 CANTINA / BAR / LANCHONETE / REFEICA..

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Utilizaremos um raio entre a cozinha central e o local de consumo, de no maximo 25 km de distancia entre a cozinha
central e o local que recebe a alimentag¢é@o preparada, logo é necessario parcelar em lotes ou grupos distintos, haja
vista a utilizagdo do raio proposto, esta decisdo se baseia na procura da seguranca alimentar e necessidade de
reposicao de alimentos que podem acabar antes de atender a demanda do dia, estabelecendo um padrdo positivo
para uma alimentacao segura aos nossos alunos e com garantia de reposicdo quando necessario.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o existem contratacdes correlatas no momento, no futuro, com o resultado positivo desta licitagdo haverdo outras
para poder atender outros campi: Abaetetuba, Soure, Breves, Salinas, Capanema e Cameta.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A demanda insere-se nas competéncias da Pré-Reitoria responsavel pela Assisténcia Estudantil, no &mbito das acfes
da PROAES e do Programa de Alimentacdo Estudantil da UFPA, estando alinhada a perspectiva dos resultados
institucionais e ao objetivo estratégico de formar profissionais aptos para 0 mundo do trabalho e para o exercicio da
cidadania. Ademais, atende a perspectiva dos processos internos, ao contribuir para o aprimoramento da gestédo
académica e das politicas institucionais voltadas a permanéncia e ao sucesso dos estudantes.

A contratacdo esta alinhada com o Plano de Logistica Sustentavel da UFPA (PLS-UFPA), principalmente nos itens de
eficiéncia elétrica e de consumo de agua, como também esta alinhado ao Guia Nacional de Contratagbes
Sustentaveis da AGU principalmente pela exigéncia da contratada atender a Resolu¢cdo RDC ANVISA n° 216/2004.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Reducéo da evasao de discentes por meio da ampliagdo da seguranca alimentar. Serdo priorizados para o inicio de
implantacdo da politica, os campi com infraestrutura minima ja instalada e o atendimento aos discentes de graduacao
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cadastrados no CADGEST/ UFPA, em maior grau de vulnerabilidade socioecondmica. Se houver disponibilidade de
recursos orcamentarios, esta politica podera beneficiar estudantes matriculados em cursos de pés-graduacao,
aplicando-se os mesmos critérios de vulnerabilidade socioeconémica aos discentes de graduacao.

13. Providencias a serem Adotadas

As unidades regionais necessitam finalizar a manutencdo predial dos ambientes que receberdo a distribuicdo dos
alimentos preparados antes da finalizacdo desta licitacdo e sera necessario o destacamento de no minimo um (a)
nutricionista para que haja a fiscalizacao itinerante nos prestadores de servico.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Consumo de energia - O uso da energia elétrica do servico de alimentagdo (cozinha central e refeitério de
distribuicdo de refeicdes) é destinado a iluminacdo do da cozinha, do refeitério e areas adjacentes, climatizacdo e
eletrodomésticos em geral. Algumas medidas podem ser adotadas para a redugdo de custos, como o desligamento
de todos os equipamentos eletrénicos apds o uso, além de campanhas educativas para o seu uso consciente.

Lancamento de efluente - A destinacdo correta dos efluentes é um fator de grande importancia, pois alguns tipos de
residuos ndo podem ser lancados na rede de esgoto sem um pré-tratamento. Uma medida simples seria a adocgao de
caixas de 6leo e gordura, pois este tipo de estabelecimento gera uma grande quantidade de efluente e, quando este
material ndo é retido, pode gerar obstrucéo nas tubulacdes, causando odores desagradaveis e transbordamento.

Consumo de agua - A agua do servico de alimentacao (cozinha central e refeitério de distribuicdo de refeicbes) é
utilizada para o preparo de alimentos, na limpeza de loucas e utensilios, higienizacdo do ambiente e uso pessoal. E
de suma importancia estimular agées que incentivem o consumo consciente da agua.

Geracao de residuos sdélidos - Os residuos gerados no servico de alimentacdo (cozinha central e refeitério de
distribuicdo de refeigbes), em sua grande maioria, sdo 0s organicos e os descartaveis (papel, plastico, latas, vidro,
etc). Os residuos organicos devem ser separados e podem ser utilizados para compostagem (servindo como adubo
para um possivel cultivo de horta). Com relagdo aos descartaveis, 0s mesmos devem ser separados e destinados a
coleta seletiva.

Reaproveitamento do Oleo de Cozinha - O 6leo utilizado na cozinha central ndo deve ser lancado na rede coletora
de esgoto, devera ser separado para coleta seletiva.

Coleta Seletiva - A CONTRATADA devera providenciar a separacao dos residuos reciclaveis, bem como providenciar
a devida coleta seletiva dos mesmos.

Educacao Ambiental - Poderdo ser providenciadas campanhas de educagdo ambiental nas dependéncias do servigo
ade alimentacdo nos campi, ndo soO voltadas para o consumo consciente de agua, energia e coleta seletiva, mas
também para que haja reducado do desperdicio de alimentos. A¢Bes de educagdo ambiental poderdo atingir
funcionarios e usuarios, podendo ser realizadas palestras e treinamentos, bem como utilizacdo de recursos visuais
como alertas para a reducéo do desperdicio, sendo afixados em locais de grande circulacao.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagao.
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15.1. Justificativa da Viabilidade

Com base nos dados deste documento a licitagéo é viavel.

16. Responsaveis

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

Despacho: Compreendo que esta contratacdo é viavel, haja vista a similaridade dela com a de outras universidades federais e a sua adequacéo a
realidade dos campi da UFPA.

UDSON PACHECO DE SOUZA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 30/04/2026 as 15:53:32.

ELENILMA BARROS DA SILVA
Equipe de apoio

FREDERICO DOS REMEDIOS CORREA
Equipe de apoio

LAIS PINON DE CARVALHO
Equipe de apoio
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DOCUMENTO DE FORMALIZACAO DA PESQUISA DE PRECOS

Identificacao -PAE 23073.012451/2026-89

I- OBJETO DA CONTRATACAO

Trata-se de contratagdo de empresa especializada em servigos de alimentagdo, responsavel pela
produgdo, armazenamento, transporte ¢ distribuicdo das refeicdes na modalidade balcdo fixo para 03
campi da UFPA (Braganca, Castanhal sede, Castanhal - Instituto de Medicina Veterinaria - IMV e
Tucurui).

II - PARAMETROS CONSULTADOS

2.1. Para a definicdo do valor estimado da contratacdo foram utilizados os pardmetros
previstos na IN Seges/ME n° 65/2021, conforme discriminado na tabela abaixo:

Unico - Sistemas oficiais de - Atendimento ao Art 5° IN Seges/ME 65, de 2021,
governo Incisos I e II, com o objetivo de evitar
- Contratagdes similares | superfaturamento.
realizadas pela - Atendimento ao Art 5° IN Seges/ME 65, de 2021,
Administragdo Publica | Item II, com o objetivo de evitar pregos
- Pesquisa direta com inexequiveis, considerando a realidade local
fornecedores

2.2. Foram priorizadas a consulta aos sistemas oficiais de governo e as contratagdes similares
feitas pela Administracdo Publica, em conformidade com o artigo 5o, §10 da IN Seges/ME
no 65/2021.

2.3. Na consulta direta com fornecedores, foi enviada comunicacdo as seguintes empresas:

Adson Silveira Niao -
Claras e Cia Nao -
CRS Alimentos Nao -

Elo Alimentacao Nao -




10a12

Express Alimentagao Nao -
Floresta Gourmet Nao -
Inova Alimentos LTDA Nao -
ISM Alimentagao Nao -
JVS Sim, vide anexo 1, pdg | Fornecedor do municipio de

Braganca, representa a realidade
local.

Limpcar Facilities

Panificadora Vilpan

Nao

Paraiso Comércio e Servigos

Nao

16

Planeta Food Sim, vide anexo 1, pag Fornecedor local.
13a15
Ruicet Nao -
Soraya Sim, vide anexo 1, pag Fornecedor do municipio de

Tucurui, representa a realidade
local.

Top Comércio

Sim, vide anexo 1, pag
19a25

Fornecedor local.

2.4. O prego estimado para a contratagdo considerou o minimo de trés cotagdes, nos termos
do artigo 60, §50 da IN Seges/ME no 65/2021.

III - SERIE DE PRECOS COLETADOS

Do PNCP obtivemos a licitagdo abaixo, cujo item 1 nos atende em similaridade (Fonte:
https://pncp.gov.br/app/editais/00394544000185/2025/1991)
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A dispensa, cyjo item 2 nos atende em  similaridade  (Fonte:
https://pncp.gov.br/app/editais/10735145000194/2026/34).
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https://pncp.gov.br/app/editais/10735145000194/2026/34

O contrato, cujo item 2 nos atende em similaridade ~ (Fonte:
https://pncp.gov.br/app/contratos/04378626000197/2025/13).
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IV - METODOLOGIA PARA OBTENCAO DO PRECO ESTIMADO

A equipe de planejamento da contratagcdo realizou levantamento de mercado a partir das

seguintes questdes:
IDENTIFICACAO DO PROBLEMA

- Falta de alimentacdo nos campi para estudantes de graduagdo em situagdo de

vulnerabilidade social e econdmica, o que contribui para as taxas de evasao.
POSSIVEIS SOLUCOES
-Implementacdo de servico de alimentagdo por parcerias com outras instituigdes produtoras

- Implementacao de servico com terceirizagao total das atividades, desde a producao até a

distribui¢ao das refeicdes
FONTES DE PESQUISA

Foi realizada busca de servigos de alimentagdo para estabelecer parcerias e a consulta entre
outras institui¢des de ensino superior para avaliar a tendéncia de modalidade de implantagdo

dos servigos
ANALISE

Para os trés campi citados, ndo foram encontradas instituicdes com os requisitos necessarios
ao estabelecimento de parcerias (vide item 4, topicos 4 a 7). Ademais, dentre as contratagdes
pesquisadas - (Contrato UFAM (013/2025); Pregdao 90017/2025 da (154041); Pregdo
90012/2025 da (257037); Pregao 90017/2025 da (158092) e Pregdo 90010/2025 da (158517)

- houve predominancia da contratagdo de servigo de alimentacao por terceirizagao total.
FUNDAMENTACAO

Visando o atendimento dos requisitos basicos estabelecidos como minimos a qualidade das
refei¢des servidas a comunidade universitaria e a viabilidade logistica do servico, a equipe de
planejamento da contratacdo optou pela contratacdo de servigo de alimentagdo com

terceirizagao total das etapas desde a producao até a distribuicao das refeigoes.

4.1. Dentre os precos coletados foram desconsiderados os valores inexequiveis, inconsistentes



ou excessivamente elevados, os quais podem ser observados com fonte vermelha no mapa
comparativo de precos em anexo. Esta exclusdo atende ao Art. 6° da IN SEGES 65/2021.

4.2. O prego estimado para a contratagdo considerou a média obtida de no minimo de trés
cotacdes, ja desconsiderados os valores inexequiveis, inconsistentes e excessivamente
elevados, avaliados de acordo com art. 59 da Lei 14.133/2021, IN 65/2021, Acoérdao
868/2013 - Plenario e Acordao 2943/2013.

4.3. Para a classificagdo de precos inexequiveis e excessivamente elevados, foi utilizada
metodologia do Ministério da Justica, disposta em sua Portaria 804/2018, conforme
informagdes abaixo:

- Valor de referéncia = Média das cotacdes obtidas;

- Valor inexequivel = Média das cotagdes — Desvio Padrao;

- Valor excessivamente elevado = Média das cotacdes + Desvio Padrao.

4.4. Os documentos comprobatorios estdo anexados a esta Nota Técnica (NT).

V - MEMORIA DE CALCULO E CONCLUSAO

5.1. O preco estimado da contratagcdo ¢ de RS 6.629.040,00 (seis milhdes, seiscentos e vinte
e nove mil e quarenta reais), conforme memoria de calculo abaixo:

Levantamento dos valores unitarios das refeicoes

CAMPUS Cotacoes
Soraya Planeta Food | Contrato UFAM | TOP Comércio
(013/2025)
R$ 27,00 R$ 27,00 18,85 RS 28,50
Analises
Tucurui Mediana Desvio Padrio | Limite Minimo Limite Maximo
R$ 27,00 RS 4,38 R$ 20,96 RS 29,72
Resultado Final
Média Final* R$ 27,50 Mediana R$ 27,00

Braganca Cotacoes




JVS TOP Comércio | Planeta Food Pregao
90012/2025 da
(257037)
RS 26,30 RS 28,50 R$ 27,00 R$ 36,00
Analises
Mediana Desvio Padrdo | Limite Minimo Limite Méaximo
R$ 27,75 RS 4,46 RS 23,29 RS 32,21
Resultado Final
Média final* R$ 27,27 Mediana R$ 27,00
Cotacoes
Planeta Food | TOP Comércio Pregio Dispensa 5/2026
90012/2025 da (158290)
(257037)
R$ 27,00 RS 28,50 R$ 36,00 R$ 50,00
Analises
Mediana Desvio Padrao | Limite Minimo Limite Méaximo
RS 32,25 RS 10,51 RS 21,74 R$ 42,76
Resultado Final
Média R$ 30,50 Mediana RS 28,50

*Média final= excluidos os valores inexequiveis e excessivamente elevados.

Logo, o valor unitario para cada refeicdo e o valor total das contratagdes podem ser

resumidos no quadro abaixo:

Valores apos analise dos limites maximos e minimos

Valor Unitario

Quantidade de

Quantidade de

Valor Anual

Unidade

Regional refeicoes por dia | refeicoes por ano
Braganca R$ 27,00 310 81840 R$ 2.209.680,00
R$ 28,50 360 95040 R$ 2.708.640,00




Tucurui RS 27,00 240 63360 R$ 1.710.720,00

Para encontrar a quantidade de refeicdes por ano, multiplicamos 22 dias uteis (média
mensal) por 12 meses e pela quantidade de refeicdes por dia.

O que gera um valor total anual de RS 6.629.040,00 (seis milhdes, seiscentos e
vinte e nove mil e quarenta reais).

5.2. Apos a realizagdo de pesquisa de precos em conformidade com a IN Seges/ME no
65/2021, certifica-se que o preco estimado para a presente contratacdo € compativel com os
praticados no mercado.

VI - IDENTIFICACAO DOS AGENTES RESPONSAVEIS PELA PESQUISA DE
PRECOS

6.1. Foram responsaveis pelo levantamento dos dados da pesquisa os servidores nomeados na
Portaria nim. 761/2026, a qual designa Comissdo Especial de Licitacdo para a tomada de
providéncias relativas a implantacdo dos Servigos de Alimentacdo nos Campi da
Universidade Federal do Para localizados no interior do Estado do Para.

LAIS PINON DE CARVALHO — Matricula SIAPE: 2390839 - Presidente
ELENILMA BARROS DA SILVA — Matricula STAPE-2975215 - Membro
FREDERICO DOS REMEDIOS CORREA — Matricula SIAPE-5004101 - Membro
UDSON PACHECO DE SOUZA — Matricula SIAPE-1968825 - Membro

ADRIANNE PUREZA MACIEL, matricula SIAPE 1011791 - Membro

Belém, PA.
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SOLICITAGAO DE COTAGAO - UFPA

21 mensagens

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: PARAISO COMERCIO E SERVICOS <comercial@empresaparaiso.com.br>

Prezada Erivane,

Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br>

15 de janeiro de 2026 as 12:33

A Universidade Federal do Para esta instruindo processo para a ampliagdo dos servigos de alimentagdo nos campi e para tanto, estamos enviando em anexo oficio de solicitagdo de

cotagédo para subsidiar a proposta de precos.

O Anexo | deste e-mail traz informagbes que vao subsidiar a proposta e o Anexo Il (editavel) o documento de apresentagéo da proposta.

Desde ja agradeco seu apoio e fico a disposi¢ao para sanar qualquer duvida.

Contato: 91 981112350

Atenciosamente,

Elenilma Barros da Silva

Nutricionista da Diretoria de Alimentacéo Estudantil - DIAE
Pro-Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade Estudantil - PROAES
Universidade Federal do Para - UFPA

CRN7/2938/ SIAPE: 2975215

3 anexos

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotacao.docx.pdf
96K

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx

17K

Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br>
Para: carinastm@icloud.com

Prezada Carina,

15 de janeiro de 2026 as 12:39

A Universidade Federal do Para esta instruindo processo para a ampliacdo dos servigcos de alimentagao nos campi e para tanto, estamos enviando em anexo oficio de solicitacéo de

cotacao para subsidiar a proposta de precos.



O Anexo | deste e-mail traz informagdes que vao subsidiar a proposta e o Anexo Il (editavel) o documento de apresentagéo da proposta.
Desde ja agradeco seu apoio e fico a disposi¢cao para sanar qualquer duvida.

Contato: 91 981112350

Atenciosamente,

Elenilma Barros da Silva

Nutricionista da Diretoria de Alimentagéo Estudantil - DIAE
Pro-Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade Estudantil - PROAES
Universidade Federal do Para - UFPA

CRN7/2938/ SIAPE: 2975215

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos
ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K
@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K
ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (1).pdf
95K
Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 12:46

Para: Pereira Express <pereira@expressalimentacao.com.br>

Prezado(a) Sr(a),

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (2).pdf
95K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 13:06
Para: contratosruicet@gmail.com

[Texto das mensagens anteriores oculto]



3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (3).pdf
95K

Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 13:15
Para: adsonsilveira@ufam.edu.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos
ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K
@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K
ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (4).pdf
96K
Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 13:26

Para: administrativo@florestagourmet.com.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos
ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K
@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K
ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (5).pdf
96K
Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 13:52

Para: vilpan@hotmail.com.br, financeiro.vilpan@gmail.com

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos



ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

i) ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagdo de cotagdo.docx (7).pdf
96K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: ism@ism.ind.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (9).pdf
96K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: alex.carvalho@eloalimentacao.com

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotacao.docx (10).pdf
96K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: licitacao@crsalimentos.com.br, diretoria@crsalimentos.com.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

15 de janeiro de 2026 as 14:05

15 de janeiro de 2026 as 14:13

15 de janeiro de 2026 as 14:15



@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagdo de cotagdo.docx (12).pdf
96K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: clarasecia@yahoo.com

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagdo.docx (14).pdf
96K

Mail Delivery Subsystem <mailer-daemon@googlemail.com>
Para: eleniima@ufpa.br

Enderec¢o nao encontrado

Sua mensagem néo foi entregue a clarasecia@yahoo.com
porque o endere¢o nao foi encontrado ou ndao pode receber
mensagens.

A resposta do servidor remoto foi:

552 1 Requested mail action aborted, mailbox not found

Final-Recipient: rfc822; clarasecia@yahoo.com

15 de janeiro de 2026 as 14:18

15 de janeiro de 2026 as 14:18



Action: failed

Status: 5.1.1

Remote-MTA: dns; mta5.am0.yahoodns.net. (67.195.204.77, the server for the
domain yahoo.com.)

Diagnostic-Code: smtp; 552 1 Requested mail action aborted, mailbox not found
Last-Attempt-Date: Thu, 15 Jan 2026 09:18:20 -0800 (PST)

noname
4K

Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 14:20
Para: inovaalimentosltda@gmail.com

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos
ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K
@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K
ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (15).pdf
96K
Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 14:28

Para: udsonpacheco@ufpa.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos
ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K
@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K
ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (15).pdf
96K
Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br> 15 de janeiro de 2026 as 14:57

Para: clarasecia@gmail.com
Cc: clarasecia@yahoo.com.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]



3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (14).pdf
96K

PARAISO COMERCIO E SERVICOS <comercial@empresaparaiso.com.br> 19 de janeiro de 2026 as 11:38
Para: Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br>

Prezada,

agradecemos o convite mas insta informar que os servigos orcados nao fazem parte do portfélio da empresa até o presente momento, razao pela qual declinamos de apresentar proposta
de precgos.

Atenciosamente,

Paraiso Comércio e Servigos EIRELI
CNPJ: 02.589.131/0001-81

FONE: (91) 3348-1209

Dpto. Comercial

Em 2026-01-15 12:33, Elenilma Barros da Silva escreveu:
Prezada Erivane,

A Universidade Federal do Para esta instruindo processo para a
ampliagado dos servigos de alimentagéo nos_ campi _e para tanto,
[Texto das mensagens anteriores oculto]

Paraiso Comércio e Servigos EIRELI
CNPJ: 02.589.131/0001-81

FONE: (91) 3348-1209

Dpto. Comercial

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br> 19 de janeiro de 2026 as 11:51
Para: PARAISO COMERCIO E SERVICOS <comercial@empresaparaiso.com.br>

Obrigada pelo retorno.
Atenciosamente,

Elenilma Barros da Silva
Nutricionista da Diretoria de Alimentacéo Estudantil - DIAE



Pro-Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade Estudantil - PROAES
Universidade Federal do Para - UFPA

CRN7/2938/ SIAPE: 2975215

[Texto das mensagens anteriores oculto]

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: inovaalimentosltda@gmail.com

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (2).pdf
95K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: edwar@expressalimentacao.com.br, Adrianne Pureza Maciel <drimaciel@ufpa.br>

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagao.docx (15).pdf
96K

edwar@expressalimentacao.com.br <edwar@expressalimentacao.com.br>
Para: Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br>
Cc: drimaciel@ufpa.br, ilton@expressalimentacao.com.br

Prezadas, boa tarde!
Em anexo segue nossa proposta para cotagao.
Att.

Edwar Givone

Diretor Operacional
091-97400 98 79

13 de fevereiro de 2026 as 10:12

13 de fevereiro de 2026 as 13:58

19 de fevereiro de 2026 as 14:33



edwar@expressalimentacao.com.br
www.expressalimentacao.com.br

---- Original Message ----

From: Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>

To: edwar@expressalimentacao.com.br, "Adrianne Pureza Maciel" <drimaciel@ufpa.br>
Sent: Sex, Fev 13, 2026, 2:54 PM

Subject: Fwd: SOLICITACAO DE COTACAO - UFPA

[Texto das mensagens anteriores oculto]

@ PROPOSTA COMERCIAL UFPA FEVEREIRO.pdf
352K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: edwar@expressalimentacao.com.br
Cc: drimaciel@ufpa.br, ilton@expressalimentacao.com.br

Confirmo o recebimento e agradego o envio
[Texto das mensagens anteriores oculto]

19 de fevereiro de 2026 as 15:47



Setor solicitante: DiretoriadeAlimentacdoEstudantil - Pro-Reitoria de Assisténcia ¢ Acessibilidade
Estudantil/CampusUniversitariodeBraganca.

}m:\nncsc.i(h Restaurante Sdo Benedito

Raziosoant: | jys pos SANTOS ME

P 08.827.345/0001-25

Rua Jodo XXIII - n° 215 - Cereja
ENDERECO:

UF: PA CEP: 68.600-000 TELEFONE: (91) 98426-9392
- vanderleisantos 1990@hotmail.com

Descrigdio completa: Contratacio de empresa especializada para prestagdo de servigos de fornecimento dp
refeicdes prontas e transportadas a serem distribuidas para a comunidade universitaria da Universidad
Federal do Para, nos municipios de localizagdo de cada campus, mediante concessdo, a titulo nio onerosd,
de areas para exploragdo de restaurante - refeitério.

N'O Pm-:fo N PRECO
LOTE DE UNIDADE | REFEICOES/ | UNITARIO | REFEICOES

INTERESSE s DIA (RS) G o
LOTE | Braganga - sede | Refeiciio 310 RS 26,30 S1.840 RS 2.152.392,00

* para a estimativa do valor anual utilizou-se como referéncia a média de 22 dias Gteis em um més.

CUSTOS DECORRENTES DA EXECUCAO CONTRATUAL
O valor méaximo unitario do lote escolhido deve ser detalhado na Planilha de Composigito de Custos abaixo:

Se a escolha for por mais de um lote, deve-se adicionar a planilha equivalente ao lote escolhido.
Quadro 1: Composigio dos custos de produgiio, transporte e distribuigio

Item Percentual (%) Valor Unitirio

Custos de produgiio dag refeighes na cozinha central (incluir custos
com géneros alimenticios, considerindo percentual de aquisigiio de
30% dos géneros alimenticios da agricultura familiar, materiais de

higiene e limpeza, detalhar, dedetizagho, impeza dos reservatorios dg ™
agua, manutengiio dos equipamentos, mio de obra - detalhar os e RS 15,25
valores contratuais por cargo no gundro 2),

Custos comtransporte(manuteng Avdoveleulo,gastoscom o -
" 2 L6
gasolina, regularizagio do veloulo, ele), ' ’

Custos de produgiio das releigbes nn cozinha '

Custos com a distribuigo (gastos com i ngquisigio de equipamentos
¢ utensilios minimos necesshrion i distribuigio K% RS 2.10
dos utensilios em cada campus, conforme a descrigiio de cada
lote - item 2.1.5. Anexo 1)

Despesas operacionais conforime edital (devem ser detalhados

os custoscomaquisigiio, instalayAoemanutengiode _ A% RS 2.10
utensilios, equipamentos, tiokels, ghs, entre outros pertinentes
e

= rem acans e R L ST TR

Digitalizado com CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

@ dospesas operacionan)
Anahses das preparagdes a cada 03 (trés meses) - tipos de
| analse-Quadrol Anexol. 3% RS 0.79
l - 13% RS 3.42
. ;Tﬁhnossntmsm'iws 39 RS 0.79
| Outroscustosreferentcacontratagdo - RS 079
| TOTAL s RS 26,30

~ Obs 1) Este modelo discrimina dados considerados minimos necessarios para a avaliagido da composigio
dos custos. Assim, caso a empresa tenha outros custos a serem detalhados, a empresa podera adaptar a
- planilha. adicionando-os a fim de que a planilha final contenha informagdes detalhadas sobre os custos da

prestacio dos servigos.

i Quadro 2: Quadro minimo de cargos necessarios ao planejamento, supervisio, produgio, transporte ¢
. distribuiclio de refeigdes.

(06)1) (e{0) VALORES PAGOS POR CATEGORIA

CARGOS ‘ QUANTIDADE Ato)] _
CBO (RS) (incluindo encargos trabalhistas)
Nutricionista CB02237-10 01 RS 3.500,00
Almoxarifc CBO4141-05 0l RS 1.650,00 .
Cozmbeiro CBO5132-05 02 RS 1.850,00 ]
o p——" vt CBO5135-05 03 RS 1.700,00 k)
aamerro CBOS5143-20 01 RS 1.650,00 |
[ perador de cana CBOA2TT-25 0i RS 1.830,00 1
";.W de Ponaria CBOSIT74-15 0l R$ Ilﬂﬁl).l)ll
| Motorisia CBOT823-10 01 "R 2.200,00
! - TOTAL |1 Rfli.ﬁﬂﬁm
l.upu.lfu:as GUIFOS CATGOS, CASO eXIslam nu_;;;h;;;gjunw da empresa, o
{ cmderar o quantitstivo de pessoal minimo para garantir as atividades de distribuigio de refeigdes nos rofendrios (ver quadios 7 ¢

¥ do sneno | conforme o lote) e adicionar o quantitalivo de profissionais que iro atuar na cozinha central.

Valor da proposta para o LOTE 01 &5 2,152,392.00 (dois milhdes, cento e cingquenta ¢ dois il roais ¢ rezentos
¢ dos seis). Na proposta de prego estdo inclusos todos os custos necessirios ao atendimento do objeto, inclusive
wnposton diretos ¢ indiretos, obrigagoes trabalhistas e previdencidrias, xas, WANKPOIIeN, parantia, ¢ seguioy, -

P

smcidentes ou gue venham a incidir sobre o fomecimento, \?J 2
\)‘J} "

Fsota proposta tem validade de: 60 digs  ( sessenta dias) LS

_ 5o Y
Wraganga, 23 de  janeiro de 2026, ‘,\" \‘\‘\3“

Digitalizado com CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

. - ‘m’i4 ‘ﬂ &
‘rf: Dl 4. N . :L’, \“‘!‘

S5 0uS SawTOs M
OFF )00 877 esmee)

Digitalizado com CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

PIPANE

A

A UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA

Setor solicitante: Diretoria de Alimentacao Estudantil - Pro-Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade

Estudantil.

Cotacao comercial para fornecimento de refeicoes prontas para o consumo, destinadas a comunidade

universitara da

Universidade Federal do Para

IDENTIFICACAO:

Planet Food

RAZAO SOCIAL:

Planeta Food LTDA

17.094.543/0001-18

CNPJ

Rua Rodolfo Chermont, n® 215 A
ENDERECO: UF: CEP:

Belém/PA 66.615-170 TELEFONE: ( 91 ) 98853-3074
E-MAIL: Adm.plaetafood2@gmnail.com

A presente cotagdo comercial tem por finalidade a contratacdo de empresa especializada para a prestagdo de servicos
continuos de seguranga alimentar e nutricional, compreendendo o fornecimento de refei¢des preparadas,
acondicionadas ¢ transportadas. O atendimento sera direcionado a comunidade universitaria da Universidade
Federal do Par4, especificamente para as demandas do campus listado no Lote de interesse.

N° PRoEC N° PRECO
REFEI ‘ REFEI
I;J?ETIEEI;I;E LOCAL UNIDADE COES/ UE{(F)A Fomy Ag GL((;;AL
DIA O*
(RY)
LOTE 1 Braganca 310 R$27,00 81.840 R$ 2.209.680,00
- sede
Castanhal 260 R$27,00 68.640 R$ 1.853.280,00
- sede
LOTE 2 Refeigao
Castanhal 100 R$27,00 26.400 R$ 712.800,00
- IMV
LOTE 3 Tucurui - 200 R$27,00 52.800 R$ 1.425.600,00
sede

* para a estimativa do valor anual utilizou-se como referéncia a média de 22 dias teis em um més.

CUSTOS DECORRENTES DA EXECUCAO CONTRATUAL

Quadro 1: Composi¢ao dos custos de produgao, transporte e distribui¢ao

Item

Percentual (%)

Valor Unitario

mao de obra.

Custos de producdo das refei¢des na cozinha central incluso
custos com géneros alimenticios, considerando percentual de
aquisicao de 30% dos géneros alimenticios da agricultura
familiar, materiais de higiene e limpeza, dedetizacdo, limpeza
dos reservatorios de agua, manutencao dos equipamentos e

42,6%

R$11,50




RLANGTA

G

Custos com transporte (manutencao do veiculo, gastos com 11,1% R$3,00
gasolina, regularizacdo do veiculo, etc).

Custos com a distribuicao (gastos com a aquisi¢ao de 5,6% R$1,50
equipamentos e utensilios minimos necessarios a distribui¢ao
dos utensilios em cada campus, conforme a descrigao de cada
lote - item 2.1.5. Anexo 1)

Despesas operacionais conforme edital (devem ser detalhados | 3,0% R$0,80
0s custos com aquisi¢ado, instalagdo e manutencao de
utensilios, equipamentos, tickets, gas, entre outros pertinentes
a despesas operacionais)

Analises das preparagdes a cada 03 (trés meses) - tipos de 1,5% R$0,40

analise.

Lucro 9,3% R$2,50

Tributos sobre os servigos 5,9% R$1,60

Outros custos referente a contratagcao 3,7% R$1,00
TOTAL | 100% R$27,00

Quadro 2: Quadro minimo de cargos necessarios ao planejamento, supervisao, produgdo, transporte e
distribuicdo de refei¢des.

CARGOS (6{0))) (&10) QUANTIDA VALORES PAGOS POR CATEGORIA

CBO DE (R9) (incluindo encargos trabalhistas)

Nutricionista CBO 2237-10 01 R$ 7.650,00

Almoxarife CBO 4141-05 01 R$ 7.650,00

Cozinheiro CBO 5132-05 01 R$ 4.420,00

Auxiliar de cozinha CBO 5135-05 05 R$ 14.450,00 (RS 2.890,00 cada)
Faxineiro CBO 5143-20 02 R$ 5.440,00 (R$ 2.720,00 cada)
Operador de caixa CBO 4211-25 01 R$ 2.970,00

Agente de Portaria CBO 5174-15 01 R$ 3.230,00

Motorista CBO 7823-10 01 R$ 3.820,00

TOTAL R$ 45.580,00

Valor da proposta para o LOTE 1 RS$: 2.209.680,00 (Dois milhdes, duzentos e nove mil, seiscentos e oitenta
reais). Na proposta de prego estdo inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive
impostos diretos e indiretos, obrigacdes trabalhistas e previdenciarias, taxas, transportes, garantia, € seguros
incidentes ou que venham a incidir sobre o fornecimento.

Valor da proposta para o LOTE 2 R$:2.566.080,00 (Dois milhdes, quinhentos e sessenta ¢ seis mil e oitenta reais).
Na proposta de prego estdo inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive impostos
diretos e indiretos, obrigacdes trabalhistas e previdencidrias, taxas, transportes, garantia, e seguros incidentes
ou que venham a incidir sobre o fornecimento.



RLANGTA

Valor da proposta para o LOTE 3 R$: 1.425.600,00 (Um milhdo, quatrocentos e vinte e cinco mil e seiscentos
reais). Na proposta de prego estdo inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive
impostos diretos e indiretos, obrigacdes trabalhistas e previdencidrias, taxas, transportes, garantia, € seguros
incidentes ou que venham a incidir sobre o fornecimento.

Esta proposta tem validade de: 60 (sessenta) dias

Belém, 29 de janeiro 2026.

DEIBI CRISTINA Assinado de forma
digital por DEIBI

' MOTA DE CRISTINA MOTA DE
Atensiosamente, SOUSA:610370 SOUSA:61037010230
) Dados: 2026.01.29
10230 11:45:27 -03'00'

Deibi Cristina Mota de Sousa

Responsavel legal — Planeta Food
CNPJ:17.094.543/0001-18



SORAYA ANDREA MACEDO CARVALHO LTDA
SORAYA'S
CNPJ: 09.073.676/0001-80

Proposta de PreGo

Valor da proposta para lote 1 R$ 27,00 (em valores numeéricos e por extenso).
Na proposta de preco estao inclusos todos os custos necessarios ao atendimento
de objeto a, inclusive impostos diretos e indiretos, obrigacdes tralhahista e

previdéncias, taxa, transportes, garantia, e seguros incidentes ou que venha a
incidir sobre o fornecimento.

SORAYA ANDREA Assinado de forma digital por

SORAYA ANDREA MACEDO
MACEDO CARVALHO CARVALHO LTDA:09073676000180

LTDA:09073676000180 Dados: 2026.02.02 17:04:16 -03'00'

SORAYA ANDREA MACEDO CARVALHO LTDA
SORAYA'S
CNPJ: 09.073.676/0001-80

SORAYA' S
CNPJ:09.073.676/0001-80
RUA TRINTA E UM DE MARCO - CEP 68.456-110 — SANTA ISABEL

FONE: (94)99124-2297



Adrianne Pureza Maciel <drimaciel@ufpa.br>

Fwd: SOLICITACAO DE COTAGAO - UFPA

6 mensagens

Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br> 13 de fevereiro de 2026 as 13:58
Para: edwar@expressalimentacao.com.br, Adrianne Pureza Maciel <drimaciel@ufpa.br>

Prezado(a) Sr(a),

A Universidade Federal do Para esta instruindo processo para a ampliagao dos servigos de alimentagéo nos campi e
para tanto, estamos enviando em anexo oficio de solicitagdo de cotagado para subsidiar a proposta de precgos.

O Anexo | deste e-mail traz informagées que vao subsidiar a proposta e o Anexo Il (editavel) o documento de
apresentagao da proposta.

Desde ja agradecgo seu apoio e fico a disposi¢cao para sanar qualquer duvida.

Contato: 91 981112350

Atenciosamente,

Elenilma Barros da Silva

Nutricionista da Diretoria de Alimentacédo Estudantil - DIAE
Pro-Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade Estudantil - PROAES
Universidade Federal do Para - UFPA

CRN7/2938/ SIAPE: 2975215

3 anexos

ﬂ ANEXO | - INFORMAGCOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K

@ ANEXO Il - MODELO DE COTACAO SERVIGO DE ALIMENTACAO (1).docx
17K

ﬂ Proposta oficio solicitagdo de cotagdo.docx (15).pdf
96K

Adrianne Pureza Maciel <drimaciel@ufpa.br> 19 de fevereiro de 2026 as 11:37
Para: "topcomercioeservicosltda@gmail.com" <topcomercioeservicosltda@gmail.com>

[Texto das mensagens anteriores oculto]

3 anexos
ﬂ ANEXO | - INFORMAGOES ADICIONAIS.docx.pdf
287K
@ ANEXO Il - MODELO DE COTAGAO SERVIGCO DE ALIMENTAGAO (1).docx
17K
ﬂ Proposta oficio solicitagao de cotagcao.docx (15).pdf
96K
edwar@expressalimentacao.com.br <edwar@expressalimentacao.com.br> 19 de fevereiro de 2026 as 14:33

Para: Elenilma Barros da Silva <elenilma@ufpa.br>
Cc: drimaciel@ufpa.br, ilton@expressalimentacao.com.br

Prezadas, boa tarde!


https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c57f13eb2a1b01&attid=0.1&disp=attd&realattid=f_mkflsqln1&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c57f13eb2a1b01&attid=0.1&disp=attd&realattid=f_mkflsqln1&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c57f13eb2a1b01&attid=0.2&disp=attd&realattid=f_mkfltpn62&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c57f13eb2a1b01&attid=0.2&disp=attd&realattid=f_mkfltpn62&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c57f13eb2a1b01&attid=0.3&disp=attd&realattid=f_mkfptm052&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c57f13eb2a1b01&attid=0.3&disp=attd&realattid=f_mkfptm052&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c76555762ea3c8&attid=0.1&disp=attd&realattid=f_mkflsqln1&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c76555762ea3c8&attid=0.1&disp=attd&realattid=f_mkflsqln1&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c76555762ea3c8&attid=0.2&disp=attd&realattid=f_mkfltpn62&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c76555762ea3c8&attid=0.2&disp=attd&realattid=f_mkfltpn62&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c76555762ea3c8&attid=0.3&disp=attd&realattid=f_mkfptm052&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c76555762ea3c8&attid=0.3&disp=attd&realattid=f_mkfptm052&safe=1&zw

Em anexo segue nossa proposta para cotagao.
Att.

Edwar Givone
Diretor Operacional
091-97400 98 79
edwar@expressalimentacao.com.br
www.expressalimentacao.com.br
[Texto das mensagens anteriores oculto]

ﬂ PROPOSTA COMERCIAL UFPA FEVEREIRO.pdf
352K

Elenilma Barros da Silva <eleniima@ufpa.br>
Para: edwar@expressalimentacao.com.br
Cc: drimaciel@ufpa.br, ilton@expressalimentacao.com.br

Confirmo o recebimento e agradeco o envio
[Texto das mensagens anteriores oculto]

TOP ALIMENTOS <topcomercioeservicosltda@gmail.com>

Para: Adrianne Pureza Maciel <drimaciel@ufpa.br>
Prezada, boa tarde
Segue em anexo a cotagao de prego.

att,

[Texto das mensagens anteriores oculto]

ﬂ COTAGAO RESTAURANTE UNIVERSITARIO UFPA - TOP ALIMENTOS.pdf

2041K

Adrianne Pureza Maciel <drimaciel@ufpa.br>

Para: TOP ALIMENTOS <topcomercioeservicosltda@gmail.com>

Confirmo o recebimento e¢ agradego o envio

Adrianne Pureza Maciel
Nutricionista RU/ DIAE/ PROAES/ UFPA
CRN7 4968 | Mat. Siape 1011791

[Texto das mensagens anteriores oculto]

19 de fevereiro de 2026 as 15:47

23 de fevereiro de 2026 as 15:55

23 de fevereiro de 2026 as 15:57


mailto:edwar@expressalimentacao.com.br
mailto:edwar@expressalimentacao.com.br
http://www.expressalimentacao.com.br/
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c770bc37cda274&attid=0.1&disp=attd&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c770bc37cda274&attid=0.1&disp=attd&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c8bdb7fe29d100&attid=0.1&disp=attd&realattid=f_mlzje1ek0&safe=1&zw
https://mail.google.com/mail/u/0/?ui=2&ik=f66dda83f7&view=att&th=19c8bdb7fe29d100&attid=0.1&disp=attd&realattid=f_mlzje1ek0&safe=1&zw

A UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
Setor solicitante: Diretoria de Alimentagao Estudantil — Pro-Reitoria de Assisténcia e Acessibilidade Estudantil.

Cotagao comercial para fornecimento de refei¢des prontas para o consumo, destinadas a comunidade Universitaria da Universidade Federal do
Para

TOP COMERCIO SERVICOS LTDA

CNPJ/MF: 38.014.128/0001-87
INSCRICAO ESTADUAL: 15.709.320-4 INSCRICAO MUNICIPAL: 369279-9
End.:Passagem Nossa Senho Aparecida, n? 351, CEP 66.645-455, Belém-PA

Tel./Fax: (91) 98448-2328 E-mail:topcomercioeservicositda@gmail.com




IDENTIFICAGAO: TOP ALIMENTOS

RAZAO SOCIAL: TOP COMERCIO E SERVIGOS LTDA

CNPJ: 38.014.128/0001-87

ENDERECO: Pass. Nossa Senhora Aparecida, n° 351, Bairro

Castalheira; Belém- PA UF: PA CEP: 66645-455

E-MAIL: TELEFONE: (91) 984667998

Descricdo completa: Contratacdo de empresa especializada para prestagdo de servicos de fornecimento de refeiches prontas e transportadas a serem
distribuidas para a comunidade universitaria da Universidade Federal do Pard, nos municipios de localizacdo de cada campus, mediante concesséo, a titulo
ndo oneroso, de areas para exploracéo de restaurante - refeitorio.

- PRECO » PRECO GLOBAL
LOTE DE INTERESSE LOCAL UNIDADE | pereicOESIDIA UN'(L@)R'O REFEICOES/ANO* (RS)
R$ R$
LOTE 1 Braganca - sede 310 28,50 81840 5 332.440,00
R$ R$
Castanhal - sede o 260 28 50 68.640 1.956.240,00
LOTE 2 Refeicdo RS R$
Castanhal - IMV 100 28 50 26.400 752.400,00
. R$ R$
LOTE 3 Tucurui - sede 200 28.50 52.800 1.504.800,00

* para a estimativa do valor anual utilizou-se como referéncia a média de 22 dias Gteis em um més.

CUSTOS DECORRENTES DA EXECUCAO CONTRATUAL
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O valor méaximo unitario do lote escolhido deve ser detalhado na Planilha de Composicdo de Custos abaixo:

Se a escolha for por mais de um lote, deve-se adicionar a planilha equivalente ao lote escolhido.

Quadro 1: Composicdo dos custos de producéo, transporte e distribuicdo

Percentual Valor

Item (%) Unitario

Custos de producéo das refei¢des na
cozinha central (incluir custos com
géneros alimenticios, considerando
percentual de aquisicao de 30% dos
géneros alimenticios da agricultura
familiar, materiais de higiene e 55 R$ 15,68
limpeza, detalhar, dedetizacéo,
limpeza dos reservatorios de agua,
manutenc¢do dos equipamentos, mao de
obra - detalhar os valores contratuais
por cargo no quadro 2).

Custos com transporte (manutencdo do
veiculo, gastos com gasolina, 5 R$ 1,43
regularizacdo do veiculo, etc).

TOP COMERCIO SERVIGOS LTDA
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Custos com a distribuicdo (gastos com
a aquisicéo de equipamentos e
utensilios minimos necessarios a
distribuicéo dos utensilios em cada
campus, conforme a descri¢do de cada
lote - item 2.1.5. Anexo 1)

7 R$ 2,00

Despesas operacionais conforme edital
(devem ser detalhados os custos com
aquisicao, instalacdo e manutencao de
utensilios, equipamentos, tickets, gas,
entre outros pertinentes a despesas
operacionais)

5 R$ 1,43

Analises das preparacdes a cada 03
(trés meses) - tipos de analise - Quadro 1 R$ 0,29
3 Anexo 1.

Lucro 15 R$ 4,28

Tributos sobre 0s servicos 10 R$ 2,85

Outros custo referente a contratagédo 2 R$ 0,57

TOTAL 100 R$ 28,50

Obs.: 1) Este modelo discrimina dados considerados minimos necessarios para a avaliacdo da composic¢do dos custos. Assim, caso a empresa tenha outros
custos a serem detalhados, a empresa podera adaptar a planilha, adicionando-os a fim de que a planilha final contenha informac6es detalhadas sobre os custos
da prestacao dos servicos.
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Quadro 2: Quadro minimo de cargos necessarios ao planejamento, supervisdo, producéo, transporte e distribuicdo de refeigdes.

VALORES
PAGOS POR
CATEGORIA

VALORES
PAGOS POR
CATEGORIA
(R$) (incluindo

encargos
trabalhistas)

CARGOS CODIGO CBO QUANTIDADE

(R$) (incluindo
encargos
trabalhistas)

Nutricionista CBO 2237-10 1 R$ 7.700,00 R$ 7.700,00
Almoxarife CBO 4141-05 1 R$ 4.500,00 R$ 4.500,00
Cozinheiro CBO 5132-05 1 R$ 4.500,00 R$ 4.500,00
Auxiliar de cozinha CBO 5135-05 5 R$ 2.980,00 R$ 14.900,00
Faxineiro CBO 5143-20 2 R$ 2.500,00 R$ 5.000,00
Operador de caixa CBO 4211-25 1 R$ 2.970,00 R$ 2.970,00
Agente de Portaria CBO 5174-15 1 R$ 3.230,00 R$ 3.230,00
Motorista CBO 7823-10 1 R$ 3.820,00 R$ 3.820,00
TOTAL 13 R$ 46.620,00
Especificar outros cargos, caso existam no organograma da empresa.
Considerar o quantitativo de pessoal minimo para garantir as atividades de distribui¢do de refei¢Bes nos refeitorios (ver quadros 7 e 8 do anexo 1 conforme o lote) e adicionar o quantitativo
de profissionais que irdo atuar na cozinha central.

TOP COMERCIO SERVICOS LTDA

CNPJ/MF: 38.014.128/0001-87
INSCRICAO ESTADUAL: 15.709.320-4 INSCRICAO MUNICIPAL: 369279-9
End.:Passagem Nossa Senho Aparecida, n? 351, CEP 66.645-455, Belém-PA

Tel./Fax: (91) 98448-2328 E-mail:topcomercioeser om



Valor da proposta para o LOTE 1 RS: 2.332.440,00 (Dois milhdes, trezentos e trinta e dois mil, quatrocentos ¢
quarenta reais). Na proposta de preco estdao inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive
impostos diretos e indiretos, obrigagdes trabalhistas e previdenciarias, taxas, transportes, garantia, € seguros
incidentes ou que venham a incidir sobre o fornecimento.

Valor da proposta para o LOTE 2 R$:2.708.640,00 (Dois milhdes, setecentos e oito mil e seiscentos e quarenta
reais). Na proposta de preco estao inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive impostos
diretos e indiretos, obrigagdes trabalhistas e previdencidrias, taxas, transportes, garantia, € seguros incidentes ou
que venham a incidir sobre o fornecimento.

Valor da proposta para o LOTE 3 R$: 1.504.800,00(Um milhdo, quinhentos e quatro mil e oitocentos reais). Na
proposta de preco estdo inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive impostos diretos
e indiretos, obrigagdes trabalhistas e previdencidrias, taxas, transportes, garantia, € seguros incidentes ou que
venham a incidir sobre o fornecimento.

Esta proposta tem validade de: 60 (sessenta) dias

Belém, 23 de fevereiro 2026.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA/PA

Matriz de Gerenciamento de Riscos 8/2026

1. Informacoes Basicas

Nuamero da Matriz de Alocagao de Riscos Responsavel pela Edicao Data de Criagao
8/2026 ELENILMA BARROS DA SILVA 19/02/2026 11:23
Status da Matriz de Alocagao de Riscos

Assinado (Planejamento)

Objeto da Matriz de Riscos

Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servigos de fornecimento de refei¢des prontas e transportadas para os campi da UFPA.
2. Histérico de Revisdes
Nenhuma Revisdo encontrada.

3. Riscos Identificados

Ntmero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I x P) N° Item
R-01 Plaflgjamento Incompeténcia da equipe de planejamento Planejamento Administracao Baixo
Deficiente
Impactos
1 Quantitativo insuficiente, dificuldades operacionais na execucao do objeto e prejuizo ao atendimento do ptiblico usuério nos campi da UFPA
Acoes Preventivas
P-01 Capacitagao dos servidores responsaveis pelo planejamento e proposicdo de Termo de Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,
Referéncia (TR) bem fundamentado. ADRIANNE PUREZA MACIEL,

UDSON PACHECO DE SOUZA,
FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, LAIS PINON DE
CARVALHO
Acoes de Contingéncia

C-01 Revisdo das ferramentas de planejamento. Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,
ADRIANNE PUREZA MACIEL,
UDSON PACHECO DE SOUZA,
FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, LAIS PINON DE

CARVALHO
Namero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I x P) N° Item
Indi ibili Fal - x g
.ndlspo.mbl idade alta de previsdo dos recursos necessarios no Planejamento Administragio Médio
financeira PCA.
Impactos
1 Auséncia da prestacdo do servigo pela(s) empresa(s) contratada(s) ao ptiblico usudrio nos campi da UFPA.
Acoes Preventivas
P-01 Realizar planejamento financeiro (inser¢do do objeto e custo estimado no PGO). Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,

ADRIANNE PUREZA MACIEL,
UDSON PACHECO DE SOUZA,
FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, LAIS PINON DE

CARVALHO
Acoes de Contingéncia
C-01 Liberar recursos emergenciais para aquisigao. Responsaveis: FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, LAIS PINON DE
CARVALHO
Namero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I x P) N° Item
Aquisicdo com prego
acima da média do Pesquisa de mercado ineficiente Planejamento Administracao Médio
mercado
Impactos
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Dano ao erario
Acoes Preventivas

P-01 Realizar pesquisas de mercado, no painel de precos e banco de pregos para determinacdo de Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,
valores compativeis a contratacdo de servicos de terceirizagdo de refeicdes prontas UDSON PACHECO DE SOUZA,
transportadas. ADRIANNE PUREZA MACIEL
Acoes de Contingéncia

C-01 Rever o contrato Responsaveis: LAIS PINON DE CARVALHO,

ELENILMA BARROS DA SILVA,
ADRIANNE PUREZA MACIEL
Ntmero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I x P) N° Item
Falta deA p1.1b11c1dade e Inef1c~1er1c1a na ampla divulgacdo dos editais de Planejamento Administracio Médio
transparéncia selecdo
Impactos
Ndo alcangar todos os possiveis interessados em participar da selecdo; Ndo haver interessados no processo; Faltar aos interessados clareza sobre

1 aspectos do projeto; Faltar a sociedade transparéncia sobre o acompanhamento do projeto Questionamentos administrativos e judiciais sobre falta de
publicidade ou de transparéncia no processo de contratacao
Acoes Preventivas

P-01 Utilizar os canais disponiveis para dar extensa publicidade a contratagdo, inclusive Responsaveis: UDSON PACHECO DE SOUZA,
informando diretamente os fornecedores ja conhecidos; Disponibilizar miiltiplos meios de ELENILMA BARROS DA SILVA,
contato para o recebimento de contribuicdes. ADRIANNE PUREZA MACIEL
Acoes de Contingéncia

C-01 Planejar o processo com prazo suficiente para que os possiveis interessados estudem os Responsaveis: UDSON PACHECO DE SOUZA,
documentos e decidam se desejam participar; Aplicar checklist disponibilizado pela AGU ELENILMA BARROS DA SILVA,
para assegurar cumprimento de todas as etapas fundamentais para o processo. LAIS PINON DE CARVALHO

Ntmero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I x P) N° Item
Atr?S,ONOU demora na Morosidade no processo de contratacdo Planejamento Administracao Alto
aquisigdo
Impactos
1 Falha no atendimento a comunidade universitaria.
Acoes Preventivas

P-01 Acompanhamento das dreas requisitantes junto a equipe de apoio; Definir cronograma Responsaveis: UDSON PACHECO DE SOUZA,
prevendo prazo amplo para realizacdo de andlises; Encaminhar autos para andlise juridica ELENILMA BARROS DA SILVA,
respeitando os prazos programados para andlise e para a contratagdo. FREDERICO DOS REMEDIOS

CORREA
Acoes de Contingéncia
C-01 Contratagdo emergencial Responsaveis: LAIS PINON DE CARVALHO,
FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, UDSON PACHECO DE
SOUZA
Ntmero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I x P) N° Item
Ge.st.a(,) . de riscos Ineficiéncia da gestdo de riscos na contratacdo  Planejamento Administracao Alto
deficitaria
Impactos
1 Subestimar a probabilidade ou impacto dos riscos identificados.
Acoes Preventivas

P-01 Incluir no mapa de risco o momento de cada agdo e o responsavel por executd-la Incluir Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,

etapas de revisdo e validacdo das a¢des do mapa de risco na gestdao do projeto. ADRIANNE PUREZA MACIEL,
UDSON PACHECO DE SOUZA,
LAIS PINON DE CARVALHO,
FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA

Acoes de Contingéncia

C-01 Atualizar o mapa de risco periodicamente, realizando oficinas com equipe de planejamento da Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,
contratacao onde sejam empregadas técnicas apropriadas ao correto mapeamento e UDSON PACHECO DE SOUZA,
dimensionamento dos riscos. ADRIANNE PUREZA MACIEL

Ntmero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I x P) N°Item
F,alté de capacidade Ineficiéncia na selecdo do fornecedor Sele¢do do Fornecedor Administracdo Meédio
técnica do fornecedor
Impactos
1 Contratagdo deficitaria/cancelamento do contrato;
Acoes Preventivas
P-01 Solicitagdo de documentos como Atestado de Capacidade Técnica e outros necessarios a Responsaveis: UDSON PACHECO DE SOUZA,
celebracéo de contrato junto a esta IFES. ELENILMA BARROS DA SILVA,
ADRIANNE PUREZA MACIEL
Acoes de Contingéncia
C-01 Aplicagao de penalidades previstas no Edital; Instruir processo para nova contratagao Responsaveis: UDSON PACHECO DE SOUZA,

LAIS PINON DE CARVALHO,
FREDERICO DOS REMEDIOS
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CORREA

Namero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (I xP) N°Item
Falta de viabilidade . P A
- . . Falhas na verificacdo de qualificagdo econdmica ~ - ~
econdmica e financeira . . - Selecdo do Fornecedor Administracdo Alto
e financeira na contratagdo
da contratada
Impactos
1 Perda da qualidade na prestacdo do servigo/cancelamento do contrato;
Acoes Preventivas
P-01 Verificar qualificacdo econdmica e financeira, nos termos da lei, na fase de habilitagdo; Responsaveis: UDSON PACHECO DE SOUZA,
Vedar, justificadamente, a participacdo de empresas em recuperacao judicial. ELENILMA BARROS DA SILVA,
LAIS PINON DE CARVALHO
Acoes de Contingéncia
C-01 Instruir processo para nova contratagao Responsaveis: UDSON PACHECO DE SOUZA,
LAIS PINON DE CARVALHO,
FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA
Numero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (Ix P) N°Item
Falha na contratacdao Ineficiéncia na gestdo do contrato Gestdo de Contrato Administracao Meédio
Impactos
1 Falha no fornecimento de refeigdes para os campi da UFPA
Acdes Preventivas
P-01 Fiscalizar e acompanhar a execugdo do contrato. Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,
ADRIANNE PUREZA MACIEL,
LAIS PINON DE CARVALHO
Acoes de Contingéncia
C-01 Encaminhar o fornecedor a DCC/PROAD, caso ndo cumpra os prazos e quantitativos de Responsaveis: LAIS PINON DE CARVALHO,
entrega de refei¢des; Iniciar a instru¢do de novo processo licitatério. FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA
Namero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (IxP) N°Item
Falta de empenho
vigente para llquldaga? Inexisténcia de recursos financeiros disponiveis ~Gestdo de Contrato Administracao Meédio
e pagamento a
Contratada
Impactos
1 Contratada se recusar a encaminhar os colaboradores para executar o objeto do contrato.
Acdes Preventivas
P-01 Incluir no planejamento financeiro reserva de recursos; Fiscalizagdo administrativa eficiente. ~Responsaveis: LAIS PINON DE CARVALHO,
FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, ELENILMA BARROS
DA SILVA, ADRIANNE PUREZA
MACIEL
Acoes de Contingéncia
C-01 Redirecionar recursos orgamentdrios para esta finalidade Responsaveis: FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, LAIS PINON DE
CARVALHO
Ntmero Risco Causa do Risco Fase Alocado para Nivel do Risco (IxP) N°Item
Execucdo do objeto da
aquisicao ™ Tneficiéncia da fiscalizagdo do contrato Gestdo de Contrato Administracao Alto
desacordo com o
acordado
Impactos
1 Deficiéncia na execugéo do servigo licitado.
Acdes Preventivas
P-01 Realizar reunido inicial de fiscalizagdo explicando os papéis de gestor, fiscal técnico e Responsaveis: ELENILMA BARROS DA SILVA,
administrativo; Seguir fielmente a IN 05/2017; Executar penalidades previstas em edital ADRIANNE PUREZA MACIEL,
sempre que Nnecessario. LAIS PINON DE CARVALHO
Acoes de Contingéncia
C-01 Encaminhar contrato a DCC Iniciar nova contratagdo, caso pendéncias ndo sejam sanadas. Responsaveis: FREDERICO DOS REMEDIOS
CORREA, LAIS PINON DE
CARVALHO

4. Acompanhamento das Acoes de Tratamento de Riscos

Nenhum acompanhamento incluido.
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5. Responsaveis / Assinantes

Equipe de Planejamento

ELENILMA BARROS DA SILVA

Membro da comissdo de contratagao

-
t“‘ Assinou eletronicamente em 03/03/2026 as 17:01:03.

ADRIANNE PUREZA MACIEL

Membro da comissdo de contratagao

UDSON PACHECO DE SOUZA

Membro da comissdo de contratacao

FREDERICO DOS REMEDIOS CORREA

Membro da comissdo de contratacao

LAIS PINON DE CARVALHO

Membro da comissdo de contratagao
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ANEXO 3 - ESPECIFICAGAO DOS GENEROS A SEREM ADQUIRIDOS PELA
CONTRATADA PARA O PREPARO DAS REFEIGOES E ATIVIDADES DE
HIGIENE E LIMPEZA NOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO DOS CAMPI DA UFPA

GENEROS ALIMENTICIOS - 30% (minimo) do valor investido na aquisicdo de géneros
alimenticios devera ser utilizado para a aquisicdo de alimentos provenientes da
agricultura familiar, conforme Resolugdo GGPAA n° 21, de 29 de julho de 2025.

ARROZ Classificado como tipo 1. Graos integros, limpos e secos,
livres de contaminacdo, observando-se tolerancias
estabelecidas em legislacdo especifica e prazo de validade
estabelecido na embalagem. Podera ser utilizado arroz dos
tipos: parboilizado, polido e integral (para uso em preparagoes
vegetarianas).

FEIJAO Classificado como tipo 1. Graos integros, limpos e secos,
livres de contaminacdo, observando-se tolerancias
estabelecidas em legislagdo especifica e prazo de validade
estabelecido na embalagem. Podera ser utilizado feijdo dos
tipos: preto, manteiga (para uso em saladas), carioca,
carioquinha, fradinho e branco (para preparagoes
especificas).

OUTRAS Soja (texturizada branca e escura, em bola, em tiras, em
LEGUMINOSAS gréos), ervilha seca, lentlha e grdo-de-bico, todos
classificados como tipo 1, livres de contaminantes e com
prazo de validade estabelecido na embalagem.

FARINHA DE | Farinha branca ou naturalmente amarela em virtude da
MANDIOCA variedade da mandioca, fina ou grossa, sem adicdo de
qualquer tipo de corante. Com prazo de validade estabelecido
na embalagem e livre de qualquer tipo de contaminante.

FARINHAS, CEREAIS E | Farinha de rosca, de trigo branca, de trigo integral, triguilho,
SEMENTES farelo de trigo, aveia (flocos, farinha fina, farelo fino, integral
laminada), amido de milho, flocos de milho, araruta, fécula de
mandioca, fécula de batata, farinha de arroz, creme de arroz,
tapioca, polvilho doce ou azedo, semente de gergelim e
semente de linhaga, milho branco para mingau, farinha de
milho fina (fuba) e grossa (canjiquinha) e quinoa, sendo todos
classificados como tipo 1, com prazo de validade estabelecido
na embalagem e livre de qualquer tipo de contaminante.

MASSAS Dos tipos: com ovos ou recheada, sendo seca ou fresca tipo
espaguete, parafuso, gravatinha, farfalle. Para os veganos:
macarrdo_sem ovos e outros ingredientes de origem animal.
Devem se apresentar intactas, devidamente identificadas,
rotuladas, com data de validade impressa ou estampada nas
embalagens interna e externa. As caracteristicas sensoriais
(cor, textura, viscosidade, temperatura) devem ser mantidas,
bem como o formato caracteristico de cada tipo de massa.
Livres de qualquer tipo de contaminante.




FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturagdo adequado para
consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem
desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas
devem estar intactas, de forma que nao deixem expostas as
polpas, e livres de injurias mecanicas. Devem estar livres de
insetos, larvas, fungos, musgo ou qualquer matéria estranha;
devem estar firmes e livres de podriddo. A auséncia de
umidade externa anormal também deve ser observada.
Deve-se respeitar a sazonalidade de cada fruta.

Sao opgdes de frutas: manga regional, magad, maméao
regional, laranja, tangerina, meldo, melancia, banana prata,
acai (tipo médio Deve atender ao disposto na Lei Estadual Lei
n° 11.140, de 03 de setembro de 2025 e na Instrucao
Normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000), abacaxi (deve-se
avaliar o percentual de desperdicio). A presenga de outras
frutas deve ser avaliada e aprovada pela fiscalizagao técnica
do contrato.

HORTALICAS

Devem apresentar textura, cor, aroma e sabor proprios de
cada espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos,
lesbes e/lou manchas de origem mecéanicas. Devem se
apresentar livres da maior quantidade possivel de terra.
Auséncia de insetos, larvas ou perfuracbes e marcas
deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra
matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou
amarelamento. Deve-se respeitar a sazonalidade.
Observacédo 1 - Quando couber, e apds aprovagao da
fiscalizacdo técnica as hortalicas in natura poderao ser
adquiridas pré-elaboradas, submetidos a processos de
conservacdo diferenciados, dentro das normas sanitarias
vigentes, contribuindo para a reducdao de residuos e
minimizando o desperdicio de alimentos, agua e energia.
Observacdo 2 - As hortalicas: cebolinha verde, salsa,
manjericdo, coentro, horteld e outras ervas aromaticas
destinam-se a confecgdo e ornamentagdao de preparagdes
quentes e frias e devem ser submetidas aos mesmos
processos de selecao e higienizagdo das demais hortalicas.

CARNES IN NATURA

BOVINAS: congeladas ou refrigeradas (desde que atendam a
temperatura recomendada na legislacdo vigente), embaladas
a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma que gerem
quantidade minima de residuos. Os seguintes cortes seréo
utilizados, de acordo com a tabela de frequéncia mensal:
paulista, musculo, cabeca de lombo e cha. Quando couber, e
ap6s aprovacao da fiscalizagao técnica, as carnes in natura
poderdo ser adquiridas pré-elaboradas (em iscas, cubos ou
bifes), dentro das normas sanitarias vigentes, contribuindo
para a redugao de residuos e minimizando o desperdicio de
alimentos, agua e energia, respeitando a tabela de frequéncia
mensal. Sera permitido apenas o uso da viscera bucho bovino
(preparacao da feijoada) que devera ser adquirida congelada,
integra, sem manchas e com cor e odor caracteristicos. A

preparacdo picadinho devera ser produzida com musculo
bovino moido no dia ou de véspera, preferencialmente na




unidade de producéo.
AVES: Somente sera permitido o emprego de pecas de frango

(filé de peito tipo sassami, filé de peito, coxa e sobrecoxa)
congeladas, que gerem quantidade minima de residuos,
respeitando-se a tabela de frequéncia mensal.

SUINAS: pernil, lombo e carré, congelados, reduzidas em
gordura externa, que gerem quantidade minima de residuos e
de acordo com a tabela de frequéncia mensal.

PESCADQOS: congelados, apenas dos tipos especificados a
seguir: filés de pescada branca, pescada amarela e tilapia.

CARNES
PROCESSADAS

CHARQUE: ponta de agulha, totalmente isenta de nervuras,
que gere quantidade minima de residuos, embalado a vacuo
com embalagem primaria e secundaria preservadas, presenca
de selos de inspecido federal e data de validade, uso de
acordo com a tabela de frequéncia mensal.

LINGUICA: suina fresca (tipo toscana) e suina curada (tipo
calabresa para uso em feijoada e preparagdes mistas) com
embalagem primaria e secundaria preservadas, presenca de
selos de inspecgao federal e data de validade, uso de acordo
com a tabela de frequéncia mensal.

LOMBO SUINO SALGADO: lombo salgado com embalagem
primaria e secundaria preservadas, presenca de selos de
inspecao federal e data de validade, uso de acordo com a
tabela de frequéncia mensal.

BACON: tipo defumado, sem manchas e com cor e odor
caracteristicos, com embalagem primaria e secundaria
preservadas, presenca de selos de inspecéao federal e data de
validade, uso de acordo com a tabela de frequéncia mensal.

OUTROS PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

MARGARINA: cremosa, com sal e 75% de gordura. Prazo de
validade na embalagem e rotulagem de acordo com os
parametros definidos pela RDC n° 259/2002 da ANVISA.
MANTEIGA: com sal ou sem sal, do tipo extra ou de primeira
qualidade. Deve ser envasada com material proprio para este
fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o
alimento da contaminagdo. Armazenamento sob condi¢des de
temperatura que garanta a qualidade do produto. Prazo de
validade na embalagem e rotulagem de acordo com os
parametros definidos pela RDC n° 259/2002 da ANVISA.
LEITE EM PO: integral (com matéria gorda maior ou igual a
26%) e desnatado (matéria gorda menor que 1,5%). Prazo de
validade na embalagem e rotulagem de acordo com os
parametros definidos pela RDC n° 259/2002 da ANVISA.
LEITE DE VACA LIQUIDO EM EMBALAGEM UHT: integral
(teor de gordura maior ou igual a 3%) e desnatado (teor de
gordura menor que 0,5%). Envasado sob condi¢des
assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente
fechadas (tetra pack ou similar) de forma a proteger da
contaminacdo e garantir condigbes previstas de
armazenamento. Prazo de validade na embalagem e
rotulagem de acordo com os parametros definidos pela RDC
n°® 259/2002 da ANVISA.

CREME DE LEITE: UHT. Serao 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
maximo 49,9% de matéria gorda), e creme de alto teor de
gordura (minimo 50% de matéria gorda). Prazo de validade
na embalagem e rotulagem de acordo com os parametros
definidos pela RDC n°® 259/2002 da ANVISA.

QOVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como
tipo A, extra ou jumbo; liquido pasteurizado refrigerado ou
ainda em po. 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.

OLEOS VEGETAIS

OLEOS VEGETAIS: de soja, milho, canola e girassol,
classificados como tipo 1, além de azeite do tipo extra virgem
com acidez maxima de 0,5%. Apresentacao liquida refinada,
limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloragao
amarelada translicida, aspecto e densidade caracteristicos.
Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condigcdes
que nao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias
fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a
saude do consumidor. A qualidade do 6leo utilizado em
frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e
registrada em planilha de controle da troca do mesmo.
Devendo o seu descarte seguir os critérios ambientais
vigentes.

MOLHOS
INDUSTRIALIZADOS E
VINAGRES

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, do
tipo balsamico, de frutas, de cereais, de vegetais ou de mel.
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 O6leos essenciais, desde que
comprovadamente inécuos a saude humana. O vinagre
condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez
proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado
acético. Prazo de validade na embalagem e rotulagem de
acordo com os parametros definidos pela RDC n° 259/2002
da ANVISA.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, polpa de
tomate, maionese, catchup, mostarda, molho inglés e molho
shoyo. Prazo de validade na embalagem e rotulagem de
acordo com os parametros definidos pela RDC n° 259/2002
da ANVISA.

ACUCAR

ACUCAR - obtido a partir do caldo da cana-de-acucar, dos
tipos refinado e cristal. Devem ser obtidos, processados,
embalados, armazenados, transportados e conservados em
condicbes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em
risco a saude do consumidor. Prazo de validade na
embalagem e rotulagem de acordo com os parametros
definidos pela RDC n°® 259/2002 da ANVISA.




DOCES E BOMBONS
DE CHOCOLATE
INDUSTRIALIZADOS,
FRUTAS EM CALDA E
FRUTAS SECAS

DOCES EMBALADOS INDIVIDUALMENTE: cremosos, de
corte ou tipo pé-de-moleque; de leite, frutas e amendoim, na
versdo comum. Os doces ndo devem ser coloridos ou
aromatizados artificialmente.

BOMBOM DE CHOCOLATE: bombom com cobertura de
chocolate preto e recheio cremoso. 12 qualidade.

FRUTAS EM CALDA: ameixa preta sem carogo e abacaxi em
calda.

FRUTAS SECAS: uva passa preta ou branca sem caroco.
Todos devem apresentar prazo de validade na embalagem e
rotulagem de acordo com os parametros definidos pela RDC
n°® 259/2002 da ANVISA.

PRODUTOS
INDUSTRIALIZADOS

LEITE DE COCOQO: obtido da emulsdo aquosa extraida do
endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo
tecnoldgico adequado; sem acgucar; ndo concentrado ou
desidratado.

COCO RALADOQO: obtido do endosperma do fruto do coqueiro
por meio de processo tecnolégico adequado; sem agucar;
desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.
FERMENTO: em pé, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo,
instantdneo massa doce).

BATATA INGLESA PROCESSADA: tipo
tradicional. Deve seguir a frequéncia indicada.
Todos devem apresentar prazo de validade na embalagem e
rotulagem de acordo com os parametros definidos pela RDC
n°® 259/2002 da ANVISA.

palha, frita,

CONSERVAS, SAL E
CONDIMENTOS

CONSERVAS: de azeitonas verdes sem carogos, milho,
ervilha, seleta de legumes e palmito em cubos médios.

SAL, CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais
brancos de forma cubica de granulagado uniforme, coloragao
branco e inodoro), canela em pd, canela em casca, alecrim
desidratado, cravo-da-india, folhas de louro desidratadas,
manjericdo, orégano, noz moscada (graos ou em po), agafrao
da terra (curcuma), curry em po, paprica doce e defumada,
tomilho e alho descascado branco triturado e sem sal e alho
(cabega de alho in natura).

Todos devem apresentar prazo de validade na embalagem e
rotulagem de acordo com os parametros definidos pela RDC
n°® 259/2002 da ANVISA.

E proibida a aquisicdo de temperos secos e conservas a

7z

E proibido o uso de temperos ultraprocessados como caldos
concentrados em tablets, pasta ou po.

A utilizacdo de temperos preparados na unidade como sal de
ervas, misturas de especiarias pode ser realizada desde que
o_produto seja adequadamente acondicionado _em recipiente

ropri mente v nten nom
produto, ingredientes, data de fabricacéo e prazo de validade.

ALIMENTOS A BASE
DE SOJA

PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA: apresentadas nas
formas de cubos (pedagos), bolas, tiras ou granulos (moida,
nas tonalidades clara ou escura.




EXTRATO DE SOJA:. Apresenta-se em po; utilizado para
substituir o leite de vaca em preparagdes vegetarianas com
cremes ou molhos cremosos.

LEITE DE SOJA: Apresenta-se liquido; ndo deve conter
aromatizantes, corantes, acucares ou adocgantes. Utilizado
para substituir o leite de vaca em preparagdes vegetarianas,
como molhos, mingaus ou cremes.

Todos devem apresentar prazo de validade na embalagem e
rotulagem de acordo com os parametros definidos pela RDC
n°® 259/2002 da ANVISA.

MATERIAIS DESCARTAVEIS - Confeccionados com materiais resistentes e de facil
manuseio, cuja qualidade garanta a producdo minima de residuos em conformidade com
a NBR 14865 e NBR 13230 da Associagéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).
Sempre que possivel, preferencialmente biodegradaveis.

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 (ndo transgénicas e nao
reciclados) com excelente alvura e maciez acondicionamento
em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado umido e
nao causar irritacbes dérmicas para uso em cozinhas.

TOUCA
CAPILAR

PROTETORA

na cor 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 defeitos prejudiciais a sua utilizagao.

SACOS PLASTICOS
PARA A COLETA DE
AMOSTRAS

esterilizados, com tarja para identificagdo dos
acondicionados e sistema de vedacéao

produtos

MASCARA FACIAL

confeccionada em TNT na cor branco, hipoalergénica, tripla
com clip nasal de facil adaptagcdo ao contorno do rosto.
Preferencialmente com elasticos nas laterais.

LUVAS DESCARTAVEIS

transparente, em plastico resistente, tamanho unico, isenta de
furos, rasgos, defeitos para manipulagao de alimentos.

FILME PLASTICO EM
PVC

atoxico, transparente, apresentacao bobina.

PANO DE
MULTIUSO

LIMPEZA

50% viscose/50%poliéster, em rolo picotado, facil de destacar,
de alta absorgao, resisténcia. Nao deve soltar fiapos. Pode
ser de cores variadas e devem ser utilizados para limpar
bancadas, balcdes e estantes.

PANO DE PRATO

de tecido 100% algodao, na cor branca. Nao deve soltar
fiapos e seu uso € EXCLUSIVAMENTE para enxugar pratos e
talheres utilizados na distribuicao das refei¢des.

MATERIAIS DE LIMPEZA




ALCOOL 70%

em gel e liquido.

BORRIFADOR de material plastico, tipo spray, contendo bico borrifador,
capacidade 1000 mL, aplicagao: acondicionar identificacido e
data validade do produto.

DISPENSER material: plastico ABS, capacidade: 800 ml, tipo fixacao:

HIGIENIZADOR parede, cor: branca, aplicagao: maos, visor frontal para alcool
gel ou sabonete liquido.

DISPENSER PAPEL [ fixacao em parede, material: aco inoxidavel, tipo: interfolhas,

TOALHA dimensdes: 280 x 250 x 120 mm, capacidade 500 a 600
folhas de 2 a 3 dobras.

SANITIZANTE DE | Formulado especialmente para tratamento de sanitizac&do de

VEGETAIS legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

SACO DE LIXO E | na cor preta, resistente para armazenamento de residuos; os

COLETA DE RESIDUOS

tamanhos devem estar em conformidade com os coletores de
residuos. Também deverdao ser fornecidos sacos coloridos
especificos para coleta de residuos, capacidade de 130 litros,
medidas 90x110cm, nas cores cinza, amarelo, azul e verde.

SABONETE
BACTERICIDA

liquido, sem cheiro e hipoalergénico, para a higienizagdo das
maos.

DETERGENTE LIQUIDO
NEUTRO

Facil aplicacdo e dissolugcdo, facilmente removido pelo
enxague, alta detergéncia, excelente poder de remocéo de
sujidades. Indicado para lavagem de lougas, talheres, copos
e utensilios de cozinha em geral. Também indicado para
limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e esmaltadas,
sem odor.

DETERGENTE
ALCALINO CLORADO
EM PO

Facil aplicacdo e dissolugdo, facilmente removido pelo
enxague, excelente poder de remogao de sujidades

DETERGENTE
DESENGORDURANTE
LIQUIDO

Especialmente desenvolvido para limpeza diaria de gorduras,
Oleos e graxas de origem animal e vegetal, em fogdes, pias,
azulejos, exaustores, refrigeradores e outras superficies. Nao
contém solventes. Nao tem adicdo de fragrancia; ndo oxida
metais, pois possui aditivo anticorrosivo

DESINCRUSTANTE
LIQUIDO

Produto quimico pronto para uso, indicado para remocéo de
crostas de gordura, inclusive carbonizadas de fornos, chapas
e grelhas.

DETERGENTE  LIMPA | Indicado para limpeza de superficie de aluminio como
ALUMINIO panelas, formas e outros utensilios.

DETERGENTE LIMPA | Indicado para limpeza de superficie de inox como panelas,
INOX formas, talheres, bancadas e estantes.

LIMPADOR MULTIUSO

Produto quimico pronto para uso, indicado para limpeza




LiQUIDO

diaria de superficies de cozinhas e banheiros como vidros,
espelhos, formicas, portas, paredes, méveis e bancadas. Nao
deixa residuos solidos e ndo embacga a superficie. Possui
aditivos especiais que retardam o acumulo de sujeira. Nao
contém fragrancia. Indicado para uso em cozinhas.
Formulado com solventes hidrossoluveis e mistura de
tensoativos que atuam numa grande variedade de sujidades.

LIMPA VIDRO

pronto para uso com modo de aplicagao spray.

AGUA SANITARIA

Hipoclorito de Sédio como principio ativo, com teor de cloro
ativo entre 2,0% e 2,5% p/p, e a composicdo basica inclui
soda caustica (NaOH), carbonato de sddio e agua, devendo
ser incolor e com pH alcalino para garantir eficacia
desinfetante e alvejante, com normas rigidas do INMETRO
para qualidade e seguranca.

LA DE ACO

Feito de fios finos de ago carbono, usada para limpeza
pesada e polimento de superficies como panelas, lougas,
vidros e metais, sendo valorizada por sua capacidade de
remover sujeira incrustada sem riscar, ser higiénica (nao
acumula bactérias) e ecoldgica (biodegradavel)

ESPONJAS

esponjas duplas-face (verde/amarela) sdo para sujeira pesada
(lado abrasivo) e leve/delicada (lado macio). Esponjas sem
abrasivo (azuis, prateadas, brancas) para vidros, inox e
porcelanatos, e esponjas biodegradaveis para opgao
ecolégica, sendo a composigdo principal espuma de
poliuretano e fibras sintéticas

COLETORES
RESIDUOS

DE

material: polipropileno, capacidade para: 100L; com tampa e
pedal articulavel, nas diversas cores necessarias para
destinacao de reciclagem e destinagéo de residuos.

MOP DE LIMPEZA

tipo retangular com fibra para limpeza pesada

CARRO DE LIMPEZA

com placa de cuidado para chdo molhado e esfregao do tipo

COM BALDE | mop giratério.

ESPREMEDOR

FIBRA DE MOP fibra verde para limpeza pesada utilizada em mop

RODO cabo em aluminio com uma tira de borracha, usado para

puxar agua ou liquidos de superficies lisas (pisos, vidros,
espelhos).

RODO LIMPA VIDRO

cabo em aluminio longo, borracha e fibra de limpeza.

VASSOURA

cabo em aluminio com cerdas longas em nylon.




ANEXO 4 - ESPECIFICAGAO E QUANTITATIVO DE EQUIPAMENTOS E
MOBILIARIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA UFPA EM CADA CAMPUS-
BRAGANGA, CASTANHAL SEDE, CASTANHAL IMV E TUCURUI.

Quadro 01 - Mobiliario e equipamentos minimos a serem disponibilizados pela
UFPA para o refeitério e copa em cada campus da UFPA - Braganca, Castanhal
Sede, Castanhal IMV e Tucurui.

MOBILIARIO PARA A AREA DE DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES

MOBILIARIO QUANTITATIVO
Mesas - 4 lugares 15 unidades
Cadeiras para refeitério - com encosto 60 unidades
Balcéo caixa 01 unidade

EQUIPAMENTOS PARA A~AREA DE DISTRIBUICAO
DE REFEICOES E COPA

EQUIPAMENTOS QUANTITATIVO
Notebook 01 unidade
Roteador de internet 01 unidade
Leitor de cartéo 01 unidade
Pedestal organizador de fila 10 unidades
Ar condicionado - (refeitorio e copa) 3 unidades
Bebedouro (refeitorio) 01 unidade
Pia para lavagem de maos (copa e refeitorio) 02 unidades
Pia tanque para a higienizagao de utensilios 01 unidade




ANEXO 5 - ESPECIFICAGAO E QUANTITATIVO MINIMO DE EQUIPAMENTOS,
UTENSILIOS E VEICULO DE TRANSPORTE A SEREM DISPONIBILIZADOS
PARA O TRANSPORTE E DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES EM CADA CAMPUS
DA UFPA.

As especificagdes do transporte, equipamentos e utensilios minimos que
serao utilizados para o transporte e que deverdo permanecer na unidade de
distribuicao de refeicdes na UFPA estdo descritos nos quadros abaixo, por campus.

Quadro 01 - Veiculo, mobiliario, equipamentos e utensilios minimos necessarios
para o transporte e distribuicdo das refeigdes cuja responsabilidade € da contratada
- CAMPUS BRAGANCA

VEICULO PARA O TRANSPORTE DE REFEIGOES

Veiculo tipo bau, especifico para o transporte de refeigcoes 01 unidade

EQUIPAMENTOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES

EQUIPAMENTO QUANTITATIVO

Caixas térmicas 30L 08 unidades
Termdmetro de espeto 02 unidades
Termdémetro infravermelho 01 unidade
Carros de transporte tipo plataforma (transporte de GN e 01 unidade
caixas térmicas com alimentos)

Balanga plataforma 01 unidade
Bancadas em inox 02 unidades
Pallets grandes 02 unidades
Pass-through quente 01 unidade
Pass-through frio 01 unidade
Bebedouro torre 2 torneiras com garrafao (area interna - 01 unidade
funcionarios)

Kit carro de limpeza funcional 01 unidade
Carro para transporte de lixo 01 unidade
Estante para armazenamento de pratos 01 unidade
Estante para armazenamento de materiais de limpeza 01 unidade

Modulo para talheres e bandejas (refeitorio) 01 unidade




Balcao térmico aquecido para 5 cubas grandes fundas 01 unidade
Balcao térmico refrigerado para 2 cubas 01 unidade
UTENSILIOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES
UTENSILIOS QUANTITATIVO
Prato raso em porcelana na cor branca - 26cm 170 unidades
Garfo em inox 170 unidades
Faca com ponta arredondada em inox 170 unidades
Colher em inox 170 unidades
Cumbucas em inox (300mL) 170 unidades
Pegador de salada em inox 02 unidades
Colher de servir em inox 03 unidades
Concha grande em inox 02 unidades
Pegador de macarrao 02 unidades
Escumadeira grande 02 unidades
Escumadeira pequena 02 unidades
Gastronorms (GN) inox com tampa e alga - rasa 05 unidades
Dispensador de papel (copa e refeitério) 02 unidades
Dispensador de sabdo liquido (copa e refeitdrio) 02 unidades
Dispensador de alcool em gel (copa) 01 unidade
Dispensador de alcool em gel (refeitorio) 02 unidades
Lixeira com acionamento por pedal - 100L (raspagem e 02 unidades
descarte de lixo)
Lixeira com acionamento por pedal - 50L (pias de lavagem de 02 unidades
maos refeitdrio e copa)
Kit de lixeiras para reciclagem - plastico e papel (refeitorio) 01 unidade de
cada
Caixa plastica organizadora retangular com tampa - grande 02 unidades
Caixa plastica organizadora quadrada com tampa - grande 02 unidades
Caixa plastica organizadora com tampa - média 03 unidades




OBSERVAGCAO: O quantitativo minimo de equipamentos e utensilios para a
unidade de distribuicdo das refeicoes devera permanecer durante toda a vigéncia do
contrato em adequado estado de uso. Sempre que houver necessidade deverao ser

substituidos pela contratada.

Quadro 02 - Veiculo, mobiliario, equipamentos e utensilios minimos necessarios
para o transporte e distribuicdo das refeigdes cuja responsabilidade é da contratada

- CAMPUS CASTANHAL - SEDE E IMV

CASTANHAL

SEDE

IMV

VEICULO PARA O TRANSPORTE DE REFEIGOES

Veiculo tipo bau, especifico para o
transporte de refeicoes

01 unidade

EQUIPAMENTOS PARA A UNIDADE DE

DISTRIBUIGAO DE REFEICOES

EQUIPAMENTO QUANTITATIVO | QUANTITATIVO
Caixas térmicas 30L 04 unidades 06 unidades
Termdmetro de espeto 01 unidades 01 unidades
Termdmetro infravermelho 01 unidade 01 unidade
Carros de transporte tipo plataforma 01 unidade 01 unidade
(transporte de GN e caixas térmicas com
alimentos)
Balanga plataforma 01 unidade 01 unidade
Bancadas em inox 02 unidades 01 unidade
Pallets grandes 01 unidade 01 unidade
Pass-through quente 01 unidade -
Pass-through frio 01 unidade -
Bebedouro torre 2 torneiras com garraféo 01 unidade 01 unidade
(area interna - funcionarios)
Kit carro de limpeza funcional 01 unidade 01 unidade
Carro para transporte de lixo 01 unidade 01 unidade
Estante para armazenamento de pratos 01 unidade 01 unidade
Estante para armazenamento de materiais 01 unidade 01 unidade
de limpeza
Médulo para talheres e bandejas (refeitorio) 01 unidade 01 unidade




Balcao térmico aquecido para 5 cubas 01 unidade 01 unidade
grandes fundas
Balcao térmico refrigerado para 2 cubas 01 unidade 01 unidade

UTENSILIOS PARA A UNIDADE DE D

ISTRIBUIGAO DE REFEIGOES

UTENSILIOS QUANTITATIVO | QUANTITATIVO
Prato raso em porcelana na cor branca - 130 unidades 50 unidades
26cm
Garfo em inox 130 unidades 50 unidades
Faca com ponta arredondada em inox 130 unidades 50 unidades
Colher em inox 130 unidades 50 unidades
Cumbucas em inox (300mL) 130 unidades 50 unidades
Pegador de salada em inox 02 unidades 02 unidades
Colher de servir em inox 03 unidades 03 unidades
Concha grande em inox 02 unidades 02 unidades
Pegador de macarrao 01 unidade 01 unidade
Escumadeira grande 02 unidades 02 unidades
Escumadeira pequena 02 unidades 02 unidades
Gastronorms (GN) inox com tampa e alga - 05 unidades 05 unidades
rasa
Dispensador de papel (copa e refeitério) 02 unidades 02 unidades
Dispensador de sabao liquido (copa e 02 unidades 02 unidades
refeitorio)
Dispensador de alcool em gel (copa) 01 unidade 01 unidade
Dispensador de alcool em gel (refeitério) 02 unidades 02 unidades
Lixeira com acionamento por pedal - 100L 02 unidades 02 unidades
(raspagem e descarte de lixo)
Lixeira com acionamento por pedal - 50L 02 unidades 02 unidades

(pias de lavagem de méaos refeitorio e copa)

Kit de lixeiras para reciclagem - plastico e
papel (refeitério)

01 unidade de
cada

01 unidade de
cada




Caixa plastica organizadora retangular com 02 unidades 01 unidades
tampa - grande

Caixa plastica organizadora quadrada com 02 unidades 01 unidades
tampa - grande

Caixa plastica organizadora com tampa - 02 unidades 02 unidades
meédia

OBSERVACAO: O quantitativo minimo de equipamentos e utensilios para a
unidade de distribuicdo das refeicées devera permanecer durante toda a vigéncia do
contrato em adequado estado de uso. Sempre que houver necessidade deverao ser

substituidos pela contratada.

Quadro 03 - Veiculo, mobiliario, equipamentos e utensilios minimos necessarios
para o transporte e distribuicdo das refeigcdes cuja responsabilidade € da contratada

- CAMPUS TUCURUI.

VEIiCULO

Veiculo tipo bau, especifico para o transporte de refeicoes

01 unidade

EQUIPAMENTOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES

EQUIPAMENTO QUANTITATIVO

Caixas térmicas 30L 06 unidades
Termdmetro de espeto 02 unidades
Termdémetro infravermelho 01 unidade
Carros de transporte tipo plataforma (transporte de GN e 01 unidade
caixas térmicas com alimentos)

Balanga plataforma 01 unidade
Bancadas em inox 01 unidade
Pallets grandes 01 unidade
Pass-through quente 01 unidade
Pass-through frio 01 unidade
Bebedouro torre 2 torneiras com garrafao (area interna - 01 unidade
funcionarios)

Kit carro de limpeza funcional 01 unidade
Carro para transporte de lixo 01 unidade




Estante para armazenamento de pratos 01 unidade
Estante para armazenamento de materiais de limpeza 01 unidade
Modulo para talheres e bandejas (refeitério) 01 unidade
Balcao térmico aquecido para 5 cubas grandes fundas 01 unidade
Balcao térmico refrigerado para 2 cubas 01 unidade
UTENSILIOS PARA A UNIDADE DE DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES
UTENSILIOS QUANTITATIVO

Prato raso em porcelana na cor branca - 26cm

100 unidades

Garfo em inox

100 unidades

Faca com ponta arredondada em inox

100 unidades

Colher em inox

100 unidades

Cumbucas em inox (300mL)

100 unidades

Pegador de salada em inox 02 unidades
Colher de servir em inox 03 unidades
Concha grande em inox 02 unidades
Pegador de macarrao 02 unidades
Escumadeira grande 02 unidades
Escumadeira pequena 02 unidades
Gastronorms inox com tampa e alga - rasa 05 unidades
Dispensador de papel (copa e refeitério) 02 unidades
Dispensador de sabdo liquido (copa e refeitdrio) 02 unidades
Dispensador de alcool em gel (copa) 01 unidade
Dispensador de alcool em gel (refeitorio) 02 unidades
Lixeira com acionamento por pedal - 100L (raspagem e 02 unidades
descarte de lixo)

Lixeira com acionamento por pedal - 50L (pias de lavagem de 02 unidades

maos refeitdrio e copa)

Kit de lixeiras para reciclagem - plastico e papel (refeitorio)

01 unidade de
cada




Caixa plastica organizadora retangular com tampa - grande 02 unidades

Caixa plastica organizadora quadrada com tampa - grande 02 unidades

Caixa plastica organizadora com tampa - média 02 unidades

OBSERVACAO: O quantitativo minimo de equipamentos e utensilios para a
unidade de distribuicdo das refeicoes devera permanecer durante toda a vigéncia do
contrato em adequado estado de uso. Sempre que houver necessidade deverao ser
substituidos pela contratada.



ANEXO 6 - ESPECIFICAGOES DO CARDAPIO A SER EXECUTADO PELA
CONTRATADA EM CADA CAMPUS DA UFPA.

Quadro 01 - Caracterizagdo do padrao de cardapio a ser executado em cada

campus da UFPA.

Porgio por Freguéncia
(considerando o
Componente Composicao pessoa total de dias de
ez funcionamento no
pronto) més)
Prato principal com | carne vermelha sem osso 120g 10% peixe
carne (cabecga de lombo, paulista, 20% suino
cha, charque), peixe (filé), 40% frango
frango (filé, coxa e sobrecoxa 30% carne
com o desconto do peso do vermelha
0ss0), suino (lombo, pernil e
carré), carnes da feijoada
Prato principal Soja e outras leguminosas. 120g 30% (soja e
vegetariano estrito | Em preparagcdes mistas como suas variagoes)
macarronada, escondidinho, 70% outras
moqueca devera ser garantido leguminosas
minimo de 100g da fonte de
proteina vegetal.
Acompanhamento | Arroz branco ou parboilizado 120g Todos os dias
1
Acompanhamento | Feijdo (carioca, preto, da 120g 60% (carioca)
2 colénia, etc) + 1 tipo de legume 20% (preto)
ou verdura (jerimum, 20% (colbnia ou
macaxeira, couve, maxixe, outra
cariru, etc) variedade)
Salada Saladas simples (cruas ou crua 80g | 60% crua
cozidas) cozida 40% cozida
100g
Complemento Farofa 35¢g Todos os dias
Sobremesa Fruta ou doce 120-180g | Todos os dias
(unidade | (1x por més a
e fatia fruta podera ser
média) - | substituida por
doce em [ doce em pasta
pasta a processado).
porcao
50g

Observacao: o planejamento de cardapios deve priorizar a variagdo de pratos principais com carne
(carne bovina, suina, ave e peixe) e vegetarianos estritos (com soja e outras leguminosas), formas de




preparo utilizadas, tipos de corte, tipos de salada (crua/cozidas) e sobremesa, de modo a evitar
repeticdes de técnicas de preparo e ingredientes entre as preparagoes.

*Em cardapios festivos, definidos em contrato, sera distribuido um doce (bombom
de chocolate, doce de leite ou outros) adicional no cardapio.

**Serado considerados cardapios festivos - natal, dia do estudante, aniversario da
unidade (campus e/ou servigo de alimentacéo), festas juninas.

*** Frituras por imersao, quando presentes, deverao ter sua frequéncia estabelecida
para 1x por més e nao deverao coincidir com a oferta de doce em pasta e serem
servidas preferencialmente com salada crua. Quando realizada, o o6leo utilizado
devera ser descartado de maneira apropriada, seguindo o disposto nas legislacdes
vigentes.

**** O acgai devera ser ofertado uma vez por més.



ANEXO 7 - REFERENCIA DE PREPARAGOES PARA A COMPOSIGAO DOS
CARDAPIOS NOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO DOS CAMPI DA UFPA

Quadro 01 - Referéncia de preparagdes para a composigéo dos cardapios para os

campi da UFPA.

PRATOS PRINCIPAIS COM CARNE

ALMONDEGAS BOVINAS AO MOLHO

GUISADO MISTO

ARROZ CARRETEIRO

ISCA DE CARNE ACEBOLADA

ARROZ COM GALINHA

ISCA DE CALABRESA ACEBOLADA

ARROZ PARAENSE COM FRANGO

ISCA DE CARNE COM LEGUMES

BIFE DE PANELA

ISCA DE FRANGO ACEBOLADA

CARNE ASSADA ISCA DE FRANGO COM JAMBU
CARRE ASSADO ISCA MISTA DE CARNE
COXA/SOBRECOXA ASSADA ISCA MISTA DE FRANGO

ESTROGONOFE DE CARNE

LINGUICA TOSCANA ASSADA

ESTROGONOFE DE FRANGO

PERNIL AO MOLHO

FEIJOADA

PERNIL COM JAMBU E TUCUPI

FRANGO AO CREME

PICADINHO A JARDINEIRA

FRANGO AO MOLHO

SALPICAO DE FRANGO

GUISADO DE CARNE

VATAPA DE FRANGO

GUISADO DE CHARQUE

PRATOS PRINCIPAIS VEGETARIANOS ESTRITOS

ALMONDEGAS DE SOJA

GUISADO DE SOJA COM LEGUMES

ARROZ COM GRAO DE BICO

GUISADO DE SOJA EM GRAOS

ARROZ COM LENTILHA

JARDINEIRA DE SOJA

ARROZ COM SOJA EM GRAOS

LEGUMINOSAS A JARDINEIRA

ARROZ PARAENSE VEGETARIANO

LENTILHA A JARDINEIRA

BOLINHO DE LEGUMES E SOJA

MACARRONADA COM LENTILHA

BOLINHO DE LENTILHA

MACARRONADA DE SOJA

BOLINHO DE QUINOA E SOJA

MOQUECA

CARRETEIRO VEGETARIANO

POLENTA VEGETARIANA

CHARUTO DE SOJA

QUIBE VEGETARIANO

ERVILHA SECA A JARDINEIRA

QUINOA A JARDINEIRA




ESCONDIDINHO DE SOJA OU OUTRA
LEGUMINOSA

REFOGADO DE LENTILHA

ESTROGONOFE COM GRAO DE BICO
OU SOJA EM GRAOS

SALPICAO DE SOJA

FEIJOADA VEGETARIANA

SOJA EM GRAOS A JARDINEIRA

GRAO DE BICO A JARDINEIRA

SOJA EM GRAOS AO CREME

GRAO DE BICO AO CREME VATAPA VEGETARIANO
GUISADO DE SOJA EM BOLAS YAKISSOBA VEGETARIANA
SALADAS

ABOBORA SAUTE

LEGUMES COZIDOS
(CENOURA/REPOLHO/FEIJAO VERDE)

BATATA DOCE CORADA

LEGUMES COZIDOS
(REPOLHO/CENOURA/BATATA)

BATATA INGLESA CORADA

MACARRAO COM LEGUMES

BETERRABA A VICHY PEPINO AO VINAGRETE
BETERRABA AO VINAGRETE REPOLHO AO VINAGRETE
CENOURA A VICHY SALADA AGRIDOCE
SALADA CRUA
(BETERRABA/CENOURA/REPOLHO/TO
CENOURA AO VINAGRETE MATE/PIMENTAO)

COUVE/REPOLHO REFOGADOS

SALADA CRUA
(BETERRABA/REPOLHO/TOMATE/PIM
ENTAO)

LEGUMES COZIDOS
(CENOURA/BATATA)

SALADA CRUA
(CENOURA/REPOLHO/TOMATE/PIMEN
TAO)

LEGUMES COZIDOS
(CENOURA/BATATA/FEIJAO VERDE)

TABULE

ACOMPANHAMENTO 1

ARROZ POLIDO E PARBOILIZADO, BRANCO OU ENRIQUECIDO COM
VEGETAIS (EX: CENOURA, COUVE, BETERRABA, ETC)

ACOMPANHAMENTO 2

FEIJAO CARIOCA, PRETO OU DA COLONIA (COM LEGUMES OU VERDURA
EX: JERIMUM, MACAXEIRA, MAXIXE, VINAGREIRA, CARIRU, COUVE, ETC)

SOBREMESA

FRUTAS EX: BANANA, MACA, TANGERINA, MAMAO, MELAO, LARANJA,




MANGA REGIONAL, MELANCIA, ACAI MEDIO, ABACAXI (AVALIAR %
DESPERDICIO). DOCE EM PASTA (GOIABADA, DOCE DE LEITE),
PE-DE-MOLEQUE. BOMBOM DE CHOCOLATE COM RECHEIO

OBSERVACAO: Poderdo ser adicionadas preparacdes diferentes desde que
autorizadas pela equipe de fiscalizagdo do contrato, preferencialmente evitando-se
frituras por imersdao e preparagdes a base de ingredientes ultraprocessados.
Deve-se ainda levar em consideragao os habitos e cultura alimentar local.




ANEXO 8 - PADROES MICROBIOLOGICOS PARA AS PREPARAGOES E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS A SEREM EXECUTADOS
NOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO DOS CAMPI DA UFPA.

A contratada devera realizar andlises microbiolégicas de todas as
preparagcdes do cardapio (arroz, feijao, prato principal, prato vegetariano,
acompanhamento/salada, farofa e sobremesa) servidas no almogo a cada 03 (trés)
meses, cujo local de analise devera ser aprovado pela contratante. Em ocorréncia
de casos suspeitos de DTAs, amostras das preparacdes deverado ser encaminhadas
imediatamente para analise microbiolégica. A contratada se responsabilizara pelo
custo das analises realizadas e fornecimento dos resultados assim que estiverem
disponiveis em ambas as situacgdes.

As analises a serem realizadas deverdao considerar os padrdes
microbiolégicos estabelecidos para cada tipo de preparagao, conforme estabelece a
IN n°® 161/2022.

Quadro 01: Padrbes microbioldgicos para alimentos - IN n° 161/2022 (ANVISA)
ALIMENTOS PREPARADOS PRONTOS PARA O CONSUMO

CATEGORIAS MICRO-ORGANISMO m* M**
ESPECIFICAS
Salmonela/25¢g Ausente -
Bacillus cereus/g
Preparacoes (somente para 102 5x102
elaboradas com | preparagdes contendo
mpr: lor | cereais ou molhos)

(TODAS AS Clostridium
PREPARACOES | perfringens/g (somente

COCCIONADAS 5 10° 5x10°
» | para preparagdes com
INCLUINDO A carne)
FAROFA) Estafilococos coagulase 10? 10°
positiva/g
Escherichia coli/g 10 20
Preparagoes Salmonela/25¢g Ausente -
contendo
exclusivamente
produtos de
origem vegetal, Escherichia coli/g 10 102

elaborados sem
emprego de calor
(SALADAS E
FRUTAS)
*m: limite microbiolégico que define um resultado aceitavel.
**M: limite superior que, se excedido, torna o alimento inaceitavel.




ANEXO 8.1 - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA COLETA DE
AMOSTRAS DE PREPARAGOES

1. OBJETIVO

Definir os critérios para coleta de amostras de preparacdes nos servicos de

alimentacao dos campi da UFPA.
2. RESPONSAVEL

Empresas contratadas nos diferentes campi da UFPA.
3. FREQUENCIA

A frequéncia de realizagao das coletas sera trimestral, ou sempre que houver
suspeita de surto de Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA), conforme previsto
em contrato.

A coleta devera ocorrer na primeira semana do terceiro trimestre de modo a
permitir a liberacdo do laudo até o término do més (do trimestre), visto ser a
realizagcao da coleta e a analise do laudo, critérios de avaliagdo na aplicagao do
IMR.

4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Contratos junto as empresas
Resolu¢cdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 do Ministério da Saude;

IN n® 161/2022 (ANVISA)

5. ORGANIZAGCAO DA COLETA DE AMOSTRAS
Devera ser realizada analises microbiologicas de todas as preparacdes do
cardapio do do servico de alimentacdo (arroz, feijdo, prato principal, prato

vegetariano estrito, acompanhamento/salada, farofa e sobremesa) da refeicdo

almoco no inicio da distribuicdo das refeicdes as 11:00h nas dependéncias da
contratante.

O Nutricionista da contratada devera acompanhar a coleta das amostras de
refeicdes e realizar o registro em livro de ocorréncias com as informacdes de data,

cardapio e horario de realizacao da coleta.

6. RESULTADOS ESPERADOS
Espera-se atestar a qualidade microbiolégica na producdo de refeicbes

transportadas. Os resultados servirdo de base para a elaboragcdo, sempre que



necessario, de planos de acao pela empresa contratada, para a corregao de falhas
nos processos e procedimentos adotados.

Os resultados também servirdo para a verificagdo do 6rgao de fiscalizagao
sanitaria.
7. MATERIAIS E EQUIPAMENTOS

Os materiais e equipamentos sdo de inteira responsabilidade da empresa
contratada.
8. ACOES CORRETIVAS

Os planos de acgao serao elaborados conforme os resultados das analises.
9. NOTAS

Todos os resultados deverdo ser enviados as fiscais técnicas do contrato de
forma fisica e escaneados para serem arquivados e seus resultados e medidas

corretivas, quando couber, deverao constar nos relatérios mensais da contratada.

Assinatura do Responsavel:



ANEXO 9 - QUADRO DE PESSOAL MIiNIMO NA UNIDADE DE DISTRIBUIGAO
DE REFEIGOES NOS CAMPI DA UFPA

O quantitativo de pessoal minimo para garantir as atividades de distribuicao
de refei¢des seguem descritos no quadro abaixo:

Quadro 01 - Quadro de pessoal minimo a ser disponibilizado pela empresa
contratada na unidade de distribuicao para garantir as atividades de distribuicao das
refeicdes na modalidade balcao-fixo CAMPI BRAGANCA E TUCURUIL.

CATEGORIA QUANTIDADE

Nutricionista* 01
Motorista 01
Operador de caixa 01
Faxineiro (refeitorio e copa) 02
Auxiliar de cozinha (3 na distribuicdo e 2 na copa) 05
Agente de portaria 01

TOTAL 11

Quadro 02 - Quadro de pessoal minimo a ser disponibilizado pela empresa
contratada na unidade de distribuicao para garantir as atividades de distribui¢ao das
refeicdes na modalidade balcao-fixo CAMPUS CASTANHAL - SEDE E IMV.

CASTANHAL SEDE IMV

CATEGORIA QUANTIDADE | QUANTIDADE
Nutricionista* 01 01
Motorista 01 -
Operador de caixa 01 01
Faxineiro (refeitorio e copa) 02 01
Auxiliar de cozinha (3 na distribuicdo e 2 na 05 04
copa)
Agente de portaria 01 01

TOTAL 11 08




* A empresa pode contratar técnico em nutricdo e dietética para a supervisdo das atividades de
distribuicdo de refeicdes na unidade do IMV. A contratagdo do técnico em nutricdo e dietética nao
exime a empresa da obrigatoriedade de contratagao do nutricionista.

A empresa podera dispor de mais profissionais na area de distribuicéo,
conforme a necessidade, de modo a garantir o alcance e manutencgao da qualidade
em relagao aos servigos prestados.

A contratada devera garantir quadro de pessoal equivalente as atividades
desempenhadas na unidade de producgéo de refeigbes (cozinha central).

Para atender com qualidade a demanda da producdo estimada, o
dimensionamento do pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser em
numero suficiente para execugdo das atividades inerentes aos cargos a serem
desempenhados tanto na cozinha central quanto na unidade de distribuicado de
refeigdes, fundamentado na produtividade (indice de Produtividade Individual — IPI),
mediante o uso de indicadores especificos. Para a determinagdo do Indicador de
Pessoal Total — IPT devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF
(indicador que determina o numero de pessoal fixo do servigo) acrescido do ISD -
Indicador de Pessoal Substituto (indicador utilizado para o dimensionamento de
cobertura de férias e eventuais auséncias legais, calculado a partir do Indicador de
Periodo de Descanso — IPD). Também devera ser considerada a Taxa de
Absenteismo (TA) de 2 (dois) % sobre o IPF. O regime de escala dos trabalhadores
da Contratada devera atender integralmente as atividades de produgdo e
distribuicao de refeicbes, objeto desta contratagcédo, de segunda a sexta-feira para o
almoco.

O quantitativo minimo devera ser obedecido. Em caso de falta, deve haver
substituicdo imediata.

Devera ser nomeado 01 preposto, representante da empresa, para
intermediar a comunicagdo entre a empresa e a contratante (equipe de gestdo e
fiscalizagao).



ANEXO 10 - DESCRIGAO DAS ATIVIDADES POR CATEGORIA FUNCIONAL DO
QUADRO TECNICO MINIMO A ATUAR NOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO DOS
CAMPI DA UFPA

Quadro 01: Descrigdo das atividades por categoria dos cargos que deverao compor
0 quadro técnico minimo nas unidades de distribuigdo de refeigdes.

Nutricionista - CBO 2237-10

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

 Supervisionar a adequacao de instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios, de
acordo com as inovagdes tecnoldgicas;

* Planejar e supervisionar o dimensionamento, a selegdo, a compra € a reposigao
de utensilios e equipamentos;

* Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecao de fornecedores,
controlando a procedéncia, aquisi¢ao,recebimento e armazenamento dos
géneros;

» Coordenar e executar os calculos de valor nutricional, rendimento e custo das
refeicbes/preparagdes culinarias;

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

» Coordenar e supervisionar métodos de controle das caracteristicas sensoriais
das refeicbes e/ou preparagdes, por meio de testes de analise sensorial de
alimentos;

« Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas da Unidade de Alimentagao e
Nutricdo (UAN), avaliando e atualizando os procedimentos operacionais
padronizados (POP) sempre que necessario (cozinha central e refeitérios);

* Detectar e encaminhar as chefias, relatérios sobre condi¢gdes da UAN
impeditivas da boa pratica profissional e/ou que coloquem em risco a saude
humana;

» Participar do planejamento e gestao dos recursos econémico-financeiros da
UAN;

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

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

* Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento,
atualizagao e aperfeicoamento de colaboradores (anual e sempre que
necessario);

 Implantar e supervisionar o controle periddico das sobras, do resto-ingestao e
analise de desperdicios, promovendo a consciéncia social, ecolégica e ambiental,
» Participar da definicdo do perfil, do recrutamento, da selecéo e avaliagao de
desempenho de colaboradores;

* Planejar eventos festivos na unidade considerando datas comemorativas;

« 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
preparagdes culinarias;

 Supervisionar o porcionamento das preparagoes;




« Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigo dos funcionarios;

» Coordenar e supervisionar todas as acdes relativas a area financeira e
administrativa da UAN;

« Controlar custos;

* Supervisionar a elaboracao dos inventarios descritos no Termo de Referéncia;
» Elaborar relatorios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da
operagao dos refeitorios;

» Coordenar o fechamento e a elaboragao do relatério diario de caixa;

* Fornecer orgamentos de materiais e servicos;

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

* Participar das reunides e discussdes das atividades académicas e culturais a
serem realizadas na UAN;

* Orientar e coordenar o transporte das preparagdes para as unidades de
distribuicao de refei¢cdes, visando ao atendimento das normas técnicas;

* Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Nutrigao e Dietética — CBO 3252-10

« Auxiliar o nutricionista na previsdo de consumo de géneros alimenticios e
materiais para abastecimento da UAN;

« Acompanhar o atendimento das solicitagées ao almoxarifado, informando ao
nutricionista em tempo habil de eventuais impossibilidades de fornecimento;

» Supervisionar a aplicagdo do Manual de Boas Praticas em todos 0s processos;
» Orientar a higienizagao de todos os setores da UAN bem como de utensilios e
equipamentos;

» Aferir as temperaturas de chegada das preparagdes utilizando equipamento
higienizado e calibrado e registra-las em planilhas especificas;

» Acompanhar o acondicionamento e guarda dos géneros de acordo com as
normas técnicas;

* Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;

* 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;

» 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 execucao das atividades de porcionamento, transporte e
distribuicao de refei¢cdes, observando a aceitacdo do cardapio pelos usuarios;

* Orientar funcionarios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de
Protecao Individual (EPI) correspondentes a atividade;

» Observar a aplicagdo das normas de seguranga ocupacional,

* Participar de programas de educacao alimentar para a clientela atendida,
conforme planejamento previamente estabelecido pelo nutricionista;

» Colaborar com as autoridades de fiscalizagao profissional e/ou sanitaria;
Participar de pesquisas e estudos relacionados a sua area de atuagao;

» Colaborar na coleta de dados estatisticos relacionados ao atendimento aos
usuarios da UAN;

» Colaborar no treinamento de pessoal operacional;




» Zelar pelo funcionamento otimizado dos equipamentos de acordo com as
instrugdes contidas nos seus manuais;

« Controlar programas de manutencgao periddica de funcionamento e conservagao
dos equipamentos;

+ Participar do controle de saude dos colaboradores da UAN, observando doengas
relacionadas ao ambiente de trabalho e aplicando acbes preventivas;

» Desenvolver juntamente com o nutricionista campanhas educativas para os
usuarios;

» Elaborar relatorios das atividades desenvolvidas;

» Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Faxineiro — CBO 5143-20

* Limpar recintos e acessorios: lavar fachadas e vidros, limpar méveis e
equipamentos, limpar/lavar superficies (tetos, paredes, pisos, grades, entre
outros) e recolher lixo;

« Controlar estoque de material de limpeza, diluir e dosar produtos de limpeza,
solicitar equipamentos e materiais necessarios a execugao das atividades
inerentes a fungao;

 Ser assiduo, pontual, apresentar-se devidamente uniformizado, com botas
limpas, barbeado, cabelos limpos e aparados (homens) / presos (mulheres),
unhas curtas e sem esmalte ou base. Durante a realizagao das atividades,
devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal, como anéis, aliangas,
relogios, brincos e colares;

 Usar obrigatoriamente uniforme e EPIs;

» Observar rigorosamente as normas e procedimentos de Boas Praticas para
servicos de alimentacgao;

« Comunicar qualquer acontecimento irregular no servigo;

* Reportar avarias em equipamentos e instalagoes;

* Participar de cursos e capacitacoes;

» Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Operador de Caixa — CBO 4211-25

* Realizar operagdes de caixa: abrir o caixa, controlar o fluxo de caixa, registrar
entrada do numerario, efetuar o fechamento do caixa, emitir relatérios do
movimento do caixa, contar numerarios, verificar autenticidade das cédulas
recebidas e efetuar troco;

* Realizar o procedimento de vendas de refei¢des apds a identificagao dos
usuarios por meio da verificagcdo de documento oficial;

* Prestar informagdes aos clientes, orientar sobre regras / normas fixadas para
atendimento, horarios de atendimentos, entre outros;

 Arquivar documentos, carimbar documentos e tickets, além de preencher
relatorios administrativos;

* Encaminhar os clientes aos setores competentes, quando necessario;

* Realizar atendimento prioritarios considerando as prioridades estabelecidas por
lei;

* Atender os clientes com cordialidade e empatia;

* Demonstrar conhecimentos basicos em informatica;




» Ser assiduo, pontual e apresentar-se devidamente uniformizado;
» Comunicar qualquer acontecimento irregular no servigo;

» Reportar avarias em equipamentos e instalagoes;

* Participar de cursos e capacitacoes;

» Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Agente de Portaria - CBO 5174-15

» Recepcionar e orientar clientes e visitantes;

« Zelar pela guarda do patriménio, observando o comportamento e movimentagéo
de pessoas para prevenir perdas, evitar incéndios, acidentes e outras
intercorréncias;

« Controlar o fluxo de pessoas direcionando-os aos locais corretos;

* Atender os clientes com cordialidade e empatia;

» Ser assiduo, pontual e apresentar-se devidamente uniformizado;

« Comunicar qualquer acontecimento irregular no servigo;

* Reportar avarias em equipamentos e instalagoes;

* Participar de cursos e capacitacoes;

» Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Cozinha — CBO 5135-05

* Higienizar utensilios, panelas e equipamentos ao final do uso, sempre que se
fizer necessario e quando solicitado;

* Auxiliar os cozinheiros no pré-preparo e preparo de refeicoes;

» Manipular, pré-preparar, preparar alimentos, sob orientagdo do cozinheiro e
nutricionista, conforme as especificacdes do cardapio;

* Produzir e servir bebidas diversas e lanches em geral,

* Higienizar, descascar, processar, cortar e triturar alimentos, além de selecionar
graos e cereais;

* Transportar alimentos, utensilios e materiais;

* Repor alimentos preparados para distribuicdo no balcao térmico;

» Aquecer alimentos pré-preparados;

* Auxiliar na montagem das preparacoes;

* Porcionar alimentos aos clientes;

* Atender os clientes com cordialidade e empatia;

* Auxiliar na pesagem dos alimentos e preparagdes, conforme as rotinas do
servigo;

» Separar e organizar utensilios e materiais necessarios ao desempenho das
atividades;

 Ser assiduo, pontual e apresentar-se devidamente uniformizado, com botas
limpas, barbeado, cabelos limpos e aparados (homens) / presos (mulheres),
unhas curtas e sem esmalte ou base. Durante a realizagao das atividades,
devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal, como anéis, aliancgas,
relodgios, brincos e colares;

» Usar obrigatoriamente uniforme e EPI;

« Comunicar qualquer acontecimento irregular no servigo;

» Reportar avarias em equipamentos e instalagoes;

» Observar rigorosamente as normas e procedimentos de Boas Praticas para
servigos de alimentagao;




* Participar de cursos e capacitacoes;
» Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Motorista — CBO 7823-10

« Dirigir e manobrar veiculos que transportam pessoas, cargas ou valores
seguindo as leis de transito e evitando acidentes;

* Realizar verificagdes e informar a necessidade de manutengdes basicas do
veiculo;

* Informar e realizar o abastecimento do veiculo.

» Seguir as normas de segurancga e higiene para o transporte de alimentos;

* Manter a limpeza e higiene do veiculo

* Trabalhar seguindo normas de segurancga, higiene, qualidade e protecdo ao meio
ambiente.

» Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.




ANEXO 11 - CRITERIOS DE TEMPO E TEMPERATURA A SEREM UTILIZADOS
NA COZINHA CENTRAL (UNIDADE DE PRODUGAO) E UNIDADE DE
DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES NOS CAMPI DA UFPA.

Quadro 01: Descricao dos critérios de tempo e temperatura a serem utilizados na
cozinha central e unidade de distribuicao de refei¢oes.

ETAPAS TEMPERATURA TEMPO

No recebimento de matérias-primas, ingredientes,
alimentos industrializados ou prontos para consumo.

Congelados Até -18°C

Refrigerados Até -5°C

Conservagao da Temperatura das Preparagoes
para Transporte e Distribuigao

Superior a 60°C Maximo de 6 horas
Preparagdes Quentes

Inferior a 60°C Maximo de 1 hora

Até 10°C Maximo de 4 horas

Preparacdes Frias
Entre 10°C e 21°C | Maximo de 2 horas

Temperatura dos Equipamentos
(Camaras, balcoes, refrigeradores ou freezers, pass throughs, etc)

Pass through quente Minimo 60°C

Pass through frio Maximo 10°C

Camaras e freezers para congelamento | 0°C a -18°C

Camaras e freezers para refrigeragdao | Até 10°C

Balcéo refrigerado Maximo 8° C
Agua do balczo térmico 80°Ca90°C
Camara frigorifica para lixo Maximo 10° C

Temperatura de Preparo dos Alimentos

Todas as partes do alimento na cocgcdo | Minimo de 70° C 2 minutos

Todas as partes do alimento no Minimo de 74° C 5 segundos
reaquecimento

Oleos e Gorduras aquecidos Até 180°C




Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado

Reducao de 60°C | Até 2 horas
a10°C

Refrigeracao

Resfriamento de alimento aquecido Inferior a 5°C

preparado

Congelamento
Igual ou Inferior a
-18°C

- Portaria CVS-1/2025 Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da
Saude de Sao Paulo, de 14 de janeiro de 2025.

- Resolugao — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004.

OBSERVAGAO: Qualquer alteracéo da legislagéo vigente devera ser considerada
na atualizacado dos parametros de referéncia aqui apresentados.




ANEXO 12 - DESCRIGAO DAS ROTINAS DAS AREAS DE DISTRIBUIGAO DE
REFEIGOES NOS CAMPI DA UFPA

Quadro 01: Descrigdo das rotinas nas areas de distribuicéo de refeicbes nos campi
da UFPA.

Recepc¢ao das preparagoes

Atividades prévias a distribuicao das refeicoes

* Lavar e higienizar e organizar as mesas, os pass throughs e balcbes térmicos
(quente e frio) antes do inicio da distribuic&o;

* Preencher com agua os balcdes aquecidos, ligar o termostato para que a agua
atinja a temperatura recomendada.

» Ligar equipamentos e refrigeradores de ar do refeitorio;

» Cobrir com tampas para evitar perda de temperatura;

« Higienizar pratos, talheres e hot boxes a serem utilizados na distribuicdo das
refeicdes com alcool 70%;

« Higienizar os pass throughs com alcool 70%;

* Higienizar o bebedouro externamente (1x por semana lavar internamente e
manter registro);

» Verificar a integridade dos recipientes com as refeicdes e registrar quaisquer
inconformidades em formulario proéprio;

» Armazenar as GN nos pass-throughs especificos para preparagdes quentes e as
sobremesas e saladas frias nos pass throughs de preparagdes frias;

» Aferir a temperatura das preparacdes e do balcao de distribuicdo, de acordo com
os procedimentos operacionais padronizados e registrar em formulario proprio;

* Realizar a pesagem e a analise sensorial de cada uma das preparagoes,
registrando as informagdes em formularios préprios;

 Abastecer os totens e reservatérios com alcool em gel, sabao e papel toalha.

+ Higienizar mesas e cadeiras;

* Dispor os utensilios no balcéao de distribuigdo, conforme o tipo de preparagéo;

* Deixar disponivel, luva e mascara para a reposi¢cao durante a distribuicdo das
refeicoes;

» Observar sinais de pragas e proceder a comunicagao para a tomada de
providéncias;

* Posicionar adequadamente as lixeiras no refeitorio e na copa;

» Aferir a temperatura da agua do balcao de distribui¢ao e registrar em formulario
proéprio.

Distribuicao das refeicoes

* Iniciar a distribuicdo do almogo pontualmente conforme o horario pré
estabelecido neste Termo de Referéncia: Almogo das 11h:00min as 14h:00min;
* Retirar as GN dos pass throughs conforme a necessidade da distribuigéo;

» Montar prato padrao diariamente com a referéncia de porcionamento das
preparagdes deixando-o exposto, protegido com plastico filme, durante todo o
periodo da distribuicao das refeigdes;

* Manter a organizacao da fila;

* A cada trés meses, realizar coleta das preparagdes distribuidas para a
realizagdo de analise microbioldgica.




* Realizar paradas a cada 45 minutos para a higienizagao de maos, troca de luvas
e mascaras e consumo de agua pela equipe de distribuicdo das refeigdes;

« Aferir e registrar as temperaturas dos equipamentos (pass-throughs e balcdes de
distribuicdo) antes da distribuicao das refei¢oes.

* Aferir e registrar as temperaturas das preparagdes antes do inicio, no meio e no
término da distribuicao;

» Manter os pass throughs fechados sempre que possivel ou quando houver
alguma interrupcéo na fila;

» Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos durante todo o periodo
de distribuicao;

* Manter as mesas limpas e organizadas durante todo o periodo de distribuig¢ao;

* Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre
que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

» Distribuir o almocgo e o jantar até o horario estabelecido neste Termo de
Referéncia ou até esgotar-se a quantidade de refeicbes autorizada para o dia pela
CONTRATANTE;

* Ao final da distribuicdo, quantificar as sobras em formulario préprio e
despreza-las;

« Lavar e higienizar todos os equipamentos utilizados no processo de distribuigao
ap6s a finalizagao desta etapa.

* Varrer e passar pano no refeitorio;

* Limpar mesas e cadeiras;

* Recolher o lixo do refeitorio;

* Higienizar o bebedouro externamente.

Refeitdério

* Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre
que se fizer necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

» Manter as mesas sempre limpas;

* Recolher o lixo sempre que for necessario;

* Realizar a limpeza do ch&o préximo ao balcao de distribuicdo a cada parada da
rampa (a cada 45 min).

Fluxo de atendimento aos usuarios

* Distribuicdo de senhas aos usuarios;

 Organizacao da fila;

» Controle da entrada da fila conforme critérios definidos pela contratante;

» Recebimento do pagamento referente ao valor da refeicao no caixa;

* Disponibilizagéo de alcool gel para a higienizagdo das maos apds o pagamento
da refeigao;

* Disponibilizagc&o de relatorio diario com o numero de refeicbes atendidas
diariamente a gestdo do contrato.

Higienizagao de utensilios de distribuigao

* Retirar a raspagem dos residuos de alimentos dos utensilios de pratos e talheres
e depositar residuo em lixeira especifica. Separar residuo alimentar de cascas de
frutas e 0ssos;




* Realizar a lavagem de pratos e talheres;

* Realizar a secagem e a higienizagao dos pratos e talheres com alcool a 70%;
» Acondicionar os utensilios em local apropriado e higienizado;

* Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas
sempre que necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da
distribuicao.

* Realizar a separagéo dos residuos e o descarte adequado.

* Realizar a pesagem dos residuos organicos recolhidos dos pratos e registrar em
formulario proprio.

* Higienizar a balanga apds a pesagem do lixo organico;

* Manter a area da copa limpa e organizadas antes, durante e apds o servicgo.
» Evitar desperdicio de agua e materiais de limpeza durante as atividades de
lavagem de pratos e talheres.

Higienizagao ambiental

* Manter planejamento de higienizagao e registrar o seu cumprimento diario na
unidade de distribuigao;

* Proceder a higienizagao de todas as areas antes, durante e depois do uso das
mesmas, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

* Proceder a higienizacao do refeitorio, copa, area administrativas e outras,
diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;
* Higienizagao das demais dependéncias internas e externas diariamente e
sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

» Transportar os residuos para local adequado para este fim sempre que se fizer
necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

* Higienizar os coletores de detritos diariamente e sempre que necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE;

* Para limpeza usar: detergentes neutros, limpadores tipo multiuso
desengordurantes e detergentes clorados. Para desinfec¢do usar: solugao de
hipoclorito de sddio a 1% ou alcool 70%, seguindo orientacées dos rétulos dos
fabricantes.

» Manter planejamento de limpeza de areas e registro de execugao.

Observagao: todas as etapas de higienizacdo deverdo seguir os procedimentos
operacionais padronizados especificos e os produtos saneantes utilizados deverao
ser regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e técnicas de aplicagao
recomendadas pelo fabricante.

As rotinas aqui descritas poderao sofrer alteracdes conforme as particularidades do
servico e deverdo ser acompanhadas e registradas em lista de verificagdo diaria
cuja verificagao devera compor o IMR.



ANEXO 13 - PESQUISA DE SATISFAGAO DOS USUARIOS EM RELAGAO AOS
SERVICOS PRESTADOS PELA CONTRATADA NOS CAMPI DA UFPA

1. METODOLOGIA

1.1. A CONTRATANTE coordenara a realizagdo da Pesquisa de Satisfacdo para
controle de qualidade dos servigos prestados, que podera ser presencial ou online e
também podera contar com a utilizacdo de sites. A periodicidade minima para a
realizacdo da pesquisa serd trimestral e/ou sempre quando surgir necessidade, sem

aviso previo sobre a data de realizagao.
1.2. O calculo amostral que determinara o numero minimo de clientes a serem

consultados na Pesquisa de Satisfacdo tera como base o numero médio de
refeicbes servidas na unidade de distribuicdo da contratante, nos dias uteis e de
funcionamento dos trés meses que antecederam a pesquisa. Para o calculo devera
ser considerado:

1.2.1. Tamanho amostral: média do numero de pessoas atendidas por dia no ultimo
trimestre.

1.2.2. Margem de erro: 10%

1.2.3. Intervalo de confianga: 95%

1.3. Além da Pesquisa de Satisfagao trimestral, a CONTRATANTE podera realizar
pesquisas diarias, de forma online ou presencial, bem como disponibilizar
dispositivos eletrénicos, em sites ou aplicativos, questionarios sobre a qualidade do
servico, devendo compartilhar os resultados com a fiscalizagdo do contrato.

1.4. Os dados da pesquisa de satisfagao trimestral deverdo ser apresentados a
contratada, a qual elaborara um relatério a ser entregue a fiscalizagédo técnica do
contrato, contendo planos de acao para cada ponto de melhoria.

1.5. A CONTRATADA devera apresentar um Plano de Agao, no prazo maximo de 15
(quinze) dias corridos apos ter acesso aos resultados da pesquisa, contemplando as
medidas que serdo tomadas para corregdo da(s) falha(s) bem como o prazo para
solugdo do(s) problema(s). As situagdes consideradas emergenciais deverao ser
corrigidas imediatamente pela CONTRATADA.

1.5.1. Caso a nota seja igual ou inferior a 70% o fato sera pontuado no IMR.

1.6. A CONTRATANTE podera incluir e/ou excluir itens relacionados a Pesquisa de
Satisfacdo, considerando a realidade de cada servigo, a partir do bom senso da

fiscalizagdo e gestdo do contrato. Devendo toda e qualquer alteragao ser alinhada



com a contratada antes da realizagcdo da pesquisa, sendo realizado os respectivos
registros.

1.7. Os usuarios informardo sua satisfagdo ou insatisfacdo em relagdo a cada
aspecto avaliado, podendo ainda incluir comentarios no final da avaliagao.

1.8. Sera calculado o percentual de satisfagdo para cada aspecto avaliado
considerando o total de respondentes. E a nota global considerara a soma dos
percentuais de satisfacido dividido pelo numero de critérios avaliados.

1.9. Resultados abaixo de 70% na Pesquisa de Satisfacéo incorrerdo em glosa de
5% no pagamento da fatura do més subsequente, devendo, nesses casos, ser
realizada nova pesquisa de satisfacdo apds a implementacdo das melhorias

previstas no plano de acdo apresentado pela contratada.
1.9.1. Caso haja desconto pelo nao atingimento de conformidade no servigo de

acordo com o IMR, este percentual de desconto devera ser somado ao percentual
de desconto proveniente do resultado do IMR para determinar o total que sera pago
na fatura.

1.10. O modelo de formulario para avaliagao de satisfacdo dos usuarios em relagcéao
aos servigcos prestados pela contratada encontra-se no Quadro 1. Este formulario

podera ser adaptado as plataformas eletronicas.

Quadro 01: Modelo de formulario para Pesquisa de Satisfagdo dos usuarios em

relagcao aos servigos prestados pela contratada.

IDENTIFICAGAO DO CLIENTE

() Estudante de graduacgao () Estudante de pos graduacéao

N CRITERIO DE AVALIAGAO SATISFAGCAO

1 Orientagao e organizagao da fila e venda | Satisfeito (a) Insatisfeito (a)
da refeicao

2 | Qualidade e higiene das refeicbes Satisfeito (a) Insatisfeito (a)

3 | Sabor, aparéncia, temperatura e textura | Satisfeito (a) Insatisfeito (a)
das refeicbes

4 | Apresentacao pessoal dos funcionarios | Satisfeito (a) Insatisfeito (a)
(uniforme, higiene pessoal)




5 | Postura e cordialidade dos funciondrios | Satisfeito (a) | Insatisfeito (a)
durante o atendimento ao usuario

6 | Pontualidade no inicio do servigo e Satisfeito (a) Insatisfeito (a)
agilidade na reposicao de preparagdes
no balcao de distribuicao

8 | Limpeza de utensilios (pratos e talheres) | Satisfeito (a) Insatisfeito (a)

9 | Limpeza de mesas e cadeiras Satisfeito (a) Insatisfeito (a)

10 | Recolhimento do lixo das lixeiras do Satisfeito (a) Insatisfeito (a)
refeitorio

11 | Reposi¢cao dos materiais na pia de Satisfeito (a) Insatisfeito (a)

lavagem das méos

12 | Limpeza e reposi¢cdo dos materiais nos | Satisfeito (a) Insatisfeito (a)
banheiros

Para cada pergunta considerar sugestdes, criticas, elogios e etc.:

1.11. Resultados inferiores a 70% (setenta por cento) em 2 (duas) ou mais
Pesquisas de Satisfagdo no intervalo de 1 (um) ano poderdo incorrer em nao

renovacgao do contrato.



ANEXO 14 - LISTA DE VERIFICAGAO PARA FISCALIZAGAO TECNICA DA COZINHA
CENTRAL - UNIDADE DE PRODUGAO DE REFEIGOES DOS SERVIGOS DE
ALIMENTAGAO NOS CAMPI DA UFPA.

IDENTIFICACAO DA EMPRESA CAMPUS:

N° DO CONTRATO: MES: DATA:
EMPRESA: CNPJ:

RT/CRN-72 Regido: Preposto:

Lista de verificacao Producao, Transporte e Distribuicdo — Avaliacao Mensal

N_| DESCRICAO [ SIMm | NAO | NA~

HIGIENE PESSOAL E SAUDE DOS COLABORADORES

1 | Uniformes completos, integros, limpos e adequados as atividades
desempenhadas. O Uniforme completo compreende: gorro e/ou rede, calga
comprida, camisa ou blusa, toucas descartaveis, aventais de plastico e de
tecido, luvas descartaveis, mascaras descartaveis e sapatos fechados ou
botas.

2 | Uso do uniforme somente nas dependéncias da unidade de producéo e de
distribuicao de refeicdes.

Funcionarios sem adornos, esmalte, barba e etc.

Higienizacdo adequada das maos antes e apds cada atividade

| |w

Presenca de pias para a lavagem das maos com sabonete antisséptico,
alcool a 70 INPM e papel descartavel branco disponiveis em numero
adequado na unidade

6 | Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados

~

Uso adequado de mascaras descartaveis

(o]

Uso correto do Equipamento de Protegéo Individual (EPI) - luvas e malha de
ago, luvas térmicas, mangotes, aventais e etc.

9 | Registro dos exames médicos realizados

10 | Dispor do quadro de pessoal efetivo em niumero adequado para as
atividades desenvolvidas e com experiéncia nas atividades de produgao e
distribuicao de refeicdes bem como de um nutricionista no local que esteja
regular junto ao Conselho Regional de Nutricionistas da 72 Regido (CFN-7) e
que respondera pela responsabilidade técnica, com carga horaria minima de
40h semanais. Manter documentos comprobatarios e considerar substitutos
de férias e faltas de modo a ndo comprometer a realizacdo das atividades

11 | Supervisao direta da higiene pessoal e do estado de saude dos
manipuladores por profissional habilitado

PRODUCAO DAS REFEICOES

12 | Cardapio executado conforme programado

13 | Superficies de trabalho, equipamentos e utensilios limpas e organizadas

14 | Auséncia de embalagens de papeldo e caixas de madeira na UAN - salvo
em caso de guarda em local apropriado até o recolhimento para destinagéo
adequada dos residuos.

15 | Auséncia de utensilios de madeira na UAN

16 | Borrifadores com solugéo clorada, desengordurante, desincrustante, alcool a
70% disponiveis e em uso

17 | Prevencao de contaminagao cruzada na area de producao e pré-preparo
(presenca de fluxo e utensilios separados por finalidade)

18 | Alimentos e utensilios livres do contato com o piso, apoiados em pallets de
polietileno

19 | Troca periddica do 6leo para fritura

N DESCRICAO SIM | NAO | N.A.




20

Execugao adequada da higienizag¢ao de frutas e verduras com POP
estabelecido

21

Coleta diaria da amostra das refei¢gdes e guarda por tempo determinado em
legislacdo com POP estabelecido

22 | Descongelamento de carnes sob refrigeracao
23 | O pré-preparo de carnes e hortalicas ocorre sob refrigeracao
24 | Remolho do feijdo sob refrigeracéo

25

Supervisao do preparo das refeicoes por profissional habilitado

26

Controle e rastreio da sobra limpa

27

Controle e registro diario da temperatura das preparagdes na cocgao e
reaquecimento com termdmetro tipo espeto

28

Identificacado e separagao adequada das placas de corte conforme a
natureza da matéria prima para a qual é destinada

29

Equipamentos em numero e estado de funcionamento e conservacao
adequado para o preparo das refeicées

30

Utensilios em numero e estado de conservagado adequado para o preparo
das refeicoes

31

Adequado armazenamento e substituicdo do gas de cozinha, com
cumprimento dos critérios de seguranca exigidos.

ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS (COZINHA E ESTOQUE)

32

As preparagdes prontas para o consumo sdo armazenados em recipiente,
local e temperatura adequada

33

Todos os géneros sao armazenados com data de fabricacao e validade,
inclusive os fracionados

34

O armazenamento de géneros sob congelamento segue a temperatura
recomendada pela legislagao vigente e estabelecidas neste TR e em
equipamento limpo e organizado

35

O armazenamento de géneros sob refrigeracao segue a temperatura
recomendada pela legislagdo vigente e estabelecidas neste TR e em
equipamento limpo e organizado

36

Ha planilha de controle de temperatura dos equipamentos para
armazenamento de género com registro diario

37

Condigdes do recebimento de mercadorias verificada por meio de
formularios especificos

38

Atendimento aos padrdes de qualidade definidos no TR na recep¢ao dos
géneros

39

Alimentos armazenados em local apropriado imediatamente apos o
recebimento com descarte de embalagens secundarias e terciarias

40

Controle de estoque com base nos sistemas PVPS (primeiro que vence,
primeiro que sai) para nao pereciveis e carnes; e PEPS (primeiro que entra,
primeiro que sai) para pereciveis.

41

Armazenamento de produtos quimicos em areas separadas, limpas e
organizadas

42

Armazenamento de produtos descartaveis em areas separadas, limpas e
organizadas

43

Area de armazenamento de alimentos secos, limpa, organizada, e dispondo
de estrados e estantes em nimero suficiente e distanciamento adequado
para esta finalidade.

44

Supervisao direta do recebimento e armazenamento de géneros por
profissional habilitado

TRANSPORTE DAS REFEICOES

45 | Certificado de desinsetizacido dos veiculos de transporte atualizado
46 | Limpeza do veiculo e estado de conservacido adequados
47 | Limpeza e conservacgao de caixas térmicas e utensilios utilizados no

transporte de refeicoes

DESCRIGAO

SIM

NAO

N.A.




48

Caixas térmicas identificadas com etiqueta constando: nome da preparagao,
peso, data de fabricacdo e temperatura

49

Planilha de controle de temperatura preenchida atendendo as temperaturas
estabelecidas em legislacdo e exigidas neste TR

50

Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga dos
alimentos/preparacdes

51

Supervisao do transporte de refeicdes por profissional habilitado

DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

52 | Utensilios e talheres adequadamente limpos e organizados

53 | Pass-through frio limpo e em temperatura adequada

54 | Pass-through quente limpo e em temperatura adequada

55 | Porcionamento das preparacdes atendendo ao previsto em TR

56

Registro das temperaturas de distribuicdo em formulario proprio

57

Supervisao direta da distribuicio de refeicdes por profissional habilitado

ESTRUTURA FISICA, LIMPEZA E MANUTENCAO

58

Uso de panos descartaveis limpos

59

Uso de panos de prato em atividades especificas e limpeza adequada dos
mesmos e substituicdo quando necessario

60

Uso correto dos produtos quimicos, devidamente diluidos conforme
orientacéo do fabricante e regularizados pelo Ministério da Saude

61

Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado

62

Utensilios/ equipamentos em bom estado, conservacao, limpeza e
funcionamento

63

Lixeiras com tampa e pedal funcionando e em numero suficiente em cada
area

64

A iluminagio das areas é adequada, protegida e atende ao disposto em
legislacdo especifica

65

Limpeza correta dos pisos e paredes

66

Ambientes arejados (janelas com telas milimétricas)

67

Aparelhos de ar condicionado com limpeza em dia (com comprovagao
técnica e anotadas em planilha prépria) e plano de manutengéo, operagao e
controle - PMOC

68

Plano de limpeza sendo cumprido (registro da higienizacao dos
equipamentos, moveis e utensilios)

69

Registros que de manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos

70 | Auséncia de insetos e roedores

71 | Certificacdo de controle integrado de pragas atualizada

72 | Certificacido da limpeza e sanitizacdo dos reservatorios de agua atualizada
73 | Registro de realizagao da lavagem e troca dos filtros dos bebedouros

74

Registro da realizagao do esgotamento sanitario (caixas de gordura e fossas
sépticas)

75 | Descarte adequado do lixo
76 | Organizacao e limpeza do entorno da unidade de producdo de refeicoes
77 | Auséncia de materiais fora de uso no interior da unidade e no seu entorno

78

Banheiros e vestiarios em numero suficiente, separados sexo e, limpos e
organizados

79

Estrutura fisica das areas (piso, parede, e teto) atende ao disposto em
legislacdo especifica

80

Sistema de exaustao operando adequadamente e com plano de limpeza
periodica sendo executado.

MANUAL DE BOAS PRATICAS E DOCUMENTAGCOES

81

Cumprir as exigéncias dos 6rgaos de fiscalizagdo, mantendo em local visivel
os comprovantes de inspecao da Vigilancia Sanitaria e Alvara de
Funcionamento, ambos dentro do prazo de validade.

82

Manual de Boas Praticas atualizado, disponivel para visualizagao com
documentos organizados




N DESCRIGAO

SIM

NAO

N.A.

83 | POP exigidos pela legislagado vigente e outros necessarios a execugao do
Servico

84 | Controle e registro da calibragao das balangas de pesagem em dia e
substituicdo de baterias dos term&metros quando necessario.

85 | Comprovante de capacitacdo dos colaboradores atualizado nos temas de
treinamento exigidos pela legislacéo e por este TR

86 | Instrucdes de trabalhos fixadas nos setores

87 | Manutencao das obrigacoes trabalhistas

88 | Manter extintores de incéndio em numero e locais apropriados
estabelecendo plano de manutencéao e reabastecimento atualizado

CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO:

()70 A100% DE ATENDIMENTO DOS ITENS
()51 A69% DE ATENDIMENTO DOS ITENS
()0 A50% DE ATENDIMENTO DOS ITENS

PARA APROVACAO E NECESSARIO ATINGIR A FAIXA DE 70 A 100%

N.A.*: utilizado para casos cuja verificagao é trimestral, semestral ou anual, cuja verificacdo ja foi realizada

em tempo oportuno ou aguarda periodo adequado para ocorrer.

OBSERVAGAO: Esta lista de verificagdo podera sofrer alteracdo caso haja aplicagéo de novos critérios de

exigéncias estabelecidos por alteracdes na legislacdo vigente.

Assinatura do responsaveis pela fiscalizacao Assinatura do representante da contratada que

acompanhou a visita

OBSERVACOES A SEREM CONSIDERADAS NO RELATORIO DE VISITA TECNICA




ANEXO 15 - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS PARA OS
CONTRATOS DE SERVIGOS DE ALIMENTAGAO NOS CAMPI DA UFPA

Definigcdo: O Instrumento de Medi¢cao de Resultado (IMR) é o ajuste escrito, anexo ao
contrato, entre o provedor de servigos e o orgdo CONTRATANTE, que define, em bases
compreensiveis, tangiveis, objetivamente observaveis e comprovaveis, os niveis esperados
de qualidade da prestacdo do servigco e respectivas adequagdes de pagamento, devendo
haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos,
sempre que a contratada:

a) nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos necessarios para a execugao do servigo,

ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

Objetivo a atingir: prestacdo do servico em elevados niveis de qualidade, para fins de

eficiéncia e economicidade, levando em consideragao os seguintes parametros:

e Boas praticas na recepgdo, armazenamento, produgao, transporte e distribuicdo de
refei¢oes;

e Satisfagdo da CONTRATANTE (gestores e fiscais) em relagdo ao servigo prestado;

e Manutengdes das condi¢gdes de habilitado (atendimento aos quesitos referentes a
fiscalizagao administrativa);

e Satisfagdo dos usuarios em relagédo ao servigo prestado.

Forma de avaliagao: definicdo de situagcbes (indicadores) que caracterizem o nao
atingimento do objetivo e atribuicdo de pontuacédo de 05 a 10, de acordo com os indicativos
de metas a cumprir, compreendendo descontos de 05 a 20% do valor mensal contratado. O
IMR sera aplicado mensalmente pela equipe de gestdo e fiscalizagdo e devera ser
apresentado no relatério de acompanhamento mensal do contrato. Os percentuais de
desconto também poderdo ser informados por meio de Notificagdo. O desconto sera
aplicado sobre o valor total da nota fiscal a ser pago para a CONTRATADA no periodo

apurado.

Descontos x sangdes administrativas: embora a aplicagdo de indices aos indicativos seja
instrumento de gestdo contratual, ndo configurando sang¢ao, a Administracdo da Contratante
podera, pelo nivel critico de qualidade insuficiente em qualquer dos indicativos, aplicar
penalidades previstas em contrato, ficando desde ja estabelecido que, quando o percentual

de descontos no més for superior a 20% (vinte por cento), podera ser caracterizada



inexecucgao parcial do contrato, o que implicara na abertura de procedimento de aplicacao
de sangao administrativa, nos termos da Lei e do Contrato, observado o contraditério

e a defesa.

Os indices serdo descontados de pagamentos a serem efetuados, ou ainda, quando for o

caso, deduzidos da garantia ou cobrados administrativamente ou judicialmente.

Resultados inferiores a 80% de atendimento ao IMR em 3 (trés) ou mais aplicagbes do
formulario no intervalo de 1 (um) ano do contrato poder&o incorrer em n&o renovagao do

contrato.

O prestador do servico podera apresentar justificativa para a prestagao do servico com
menor nivel de conformidade, no prazo de 05 (cinco) dias uteis, que podera ser aceita pela
Instituicdo, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante

exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

E obrigagdo da CONTRATADA, corrigir todas as falhas na execucdo dos servigos
independentemente de solicitagdo da CONTRATANTE.

A utilizacdo do IMR nao impede a aplicagédo concomitante de outros mecanismos para a

avaliagao da prestacao dos servicos.

Caso as falhas sejam detectadas pelo Fiscal do contrato, estas serdo comunicadas
imediatamente ao Preposto da CONTRATADA por meio de oficio de “Notificacdo de
Ocorréncia” com prazo para a adequacéao das inconformidades. Gerada a notificagao, serao
realizadas as anotag¢des devidas com finalidade de contagem de Pontos Perdidos que seréo

utilizados na nota de avaliagao.

Quadro 01: Indicadores do IMR pré estabelecidos para a avaliagao dos servigos prestados
nos servicos de alimentacdo dos Campi da UFPA.

ITEM DESCRIGAO

Garantir o correto armazenamento, producéo, transporte, venda e
distribuicdo de refeicbes, além da correta higienizagdo de
espacgos, equipamentos, utensilios, pessoal e de alimentos, de
forma a produzir refeigdes com qualidade higiénico sanitaria e
adequacao nutricional a comunidade universitaria dos campi da
UFPA.

Finalidades




Meta

Garantir a execucdo de 100% dos servigos necessarios a
producdo segura de refeigdes nos servicos de alimentagdo dos
campi da UFPA.

Instrumento de

A avaliacao da eficiéncia sera feita pela equipe de fiscalizagdo do

Medicao contrato, mediante a utilizagao de formularios especificos.
A fiscalizagdo do contrato acompanhara o cumprimento das
atividades contempladas pelo contrato, conforme perspectiva da
Forma de CONTRATANTE mencionada no Termo de Referéncia, Edital e
acompanhamento seus Anexos, lancara o resultado obtido em planilhas de controle

e encaminhara o resultado de tais indicadores no relatorio
mensal.

Periodicidade

Mensal.

Método de calculo

Média total de pontuacido referente aos itens. O numero de
ocorréncias no més refletira o percentual de atendimento a meta
(%) ou a glosa, pelo nao atingimento.

Inicio da vigéncia

A partir da assinatura do contrato.

Indicadores

1) Planejamento e qualidade dos servigos prestados
2) Avaliagao do fluxograma produtivo

3) Regularidade legal/ fiscal/ tributos

4) Responsabilidade e exigéncias do contrato

5) Sustentabilidade

Pagamento por
percentual de
ocorréncias

- De 8,6 a 10 pontos: pagamento de 100% do valor mensal dos
servigos;

- De 7,9 a 8,5 pontos: pagamento de 95% do valor mensal dos
Servigos;

- De 7,2 a 7,8 pontos: pagamento de 90% do valor mensal dos
Servicos;

- De 6,5 a 7,1 pontos: pagamento de 85% do valor mensal dos
Servicos;

- Inferior a 6,5 pontos: pagamento de 80% do valor mensal dos
servicos e recomenda-se a abertura de processo administrativo
para apurag¢ao das medidas cabiveis (sangdes).

Sangoes

O néo alcance da nota minima de 6,5 na avaliagao dos critérios
do IMR correspondera a reducdes do pagamento superiores a
20% do valor da nota, caracterizando inexecucdo parcial do
contrato e implicara na aplicagao das sanc¢des cabiveis.

Quadro 2. Avaliagcédo da prestagao dos servigos, de acordo com os indicadores, ocorréncias

e graus de severidade.

INDICADOR 1. PLANEJAMENTO E QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS

ITEM

OBJETIVO/ OCORRENCIAS/ NIVEIS DE DESCUMPRIMENTO | PONTUAGAO

Garantir a execu¢ao adequada do planejamento das atividades e a qualidade
dos servigos prestados. Ocorréncias: Executar cardapio em inconformidade

1 com o cardapio previamente aprovado; Deixar de cumprir o horario estabelecido

para a distribuicao das refei¢cdes; Deixar de cumprir o porcionamento estabelecido;
Deixar de distribuir todos os itens definidos para o cardapio; Deixar de cumprir 0




porcionamento adequado do cardapio; Ocorréncia de problemas de
relacionamento interpessoal entre os funcionarios da contratada que prejudicaram
0 servigo ou colocaram em risco a integridade fisica dos usuarios; Reclamagdes
dos usuarios (ouvidoria, site, redes sociais ou presencial) em relagdo a qualidade
do servigo prestado; Utilizar as dependéncias da unidade de distribuicdo de
refeicbes para fins alheios aos do objeto do contrato; Deixar de resolver as
ocorréncias de forma imediata ou em prazo estabelecido pela fiscalizacdo do
contrato; Deixar de entregar relatorio mensal das atividades desenvolvidas.

- sem ocorréncias 10 pontos

- até 5 ocorréncias/ més 9 pontos

- entre 6 e 10 ocorréncias/ més 8 pontos

- entre 11 e 15 ocorréncias/ més 7 pontos

- entre 16 e 20 ocorréncias/ més 6 pontos

- acima de 21 ocorréncias/ més 5 pontos

INDICADOR 2. AVALIAGAO DO FLUXOGRAMA PRODUTIVO

ITEM

OBJETIVO/ OCORRENCIAS/ NiVEIS DE DESCUMPRIMENTO | PONTUAGAO

Garantir adequacgao do fluxo produtivo e controle de qualidade em todas as
fases de producao. Ocorréncias: Deixar de atender o numero de refei¢gdes
contratadas (considerar agendamento); Interromper a prestagdo do servigo sem
justificativa plausivel; Deixar de cumprir o minimo de 90% da rotina de transporte e
distribuicao de refeicbes conforme TR (conforme lista de verificagcdo elaborada
com base na rotina); Deixar de atender ao percentual de avaliagdo da cozinha
central entre 70% e 100% de atendimento dos itens da lista de verificagcdo (na
ocorréncia de percentuais de avaliacdo da cozinha central inferior a 70%, cada
inconformidade registrada na lista de verificacdo contara como uma ocorréncia
deste indicador); Deixar de adquirir alimentos oriundos da agricultura familiar no
percentual estabelecido pela legislagdo vigente; Deixar de realizar analise
microbioldgica das preparagdes; Apresentar resultados da analise microbiologica
das preparagdes insatisfatorios.

- sem ocorréncias 10 pontos

- até 5 ocorréncias/ més 9 pontos

- entre 6 e 10 ocorréncias/ més 8 pontos

- entre 11 e 15 ocorréncias/ més 7 pontos

- entre 16 e 20 ocorréncias/ més 6 pontos

- acima de 21 ocorréncias/ més 5 pontos

INDICADOR 3. REGULARIDADE LEGAL/FISCAL/TRIBUTOS

ITEM

OBJETIVO/ OCORRENCIAS/ NiVEIS DE DESCUMPRIMENTO | PONTUAGAO

Garantir plena regularidade legal e o adimplemento de tributos, encargos,
folha de pagamento, obrigagdes trabalhistas diversas, entre outros.
Ocorréncias: Deixar de cumprir, ou n&o cumprir no prazo, obrigagdes trabalhistas,
sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagéo especifica;
Deixar de atualizar o manual de boas praticas e POP; Deixar de atualizar o alvara
de funcionamento das unidades de producgao e distribuicdo de refeigdes; Deixar de
realizar manutencao dos extintores de incéndio da unidade; Deixar de apresentar
certificado de manipulador ou outro documento equivalente aceito pela vigilancia
sanitaria do municipio em tempo; Deixar de apresentar carteira de saude ou outro




documento equivalente aceito pela vigilancia sanitaria do municipio em tempo,
antes que ocorra expiragao do prazo de vigéncia do documento anterior; Deixar de
atualizar o certificado de limpeza de sanitizagdo dos reservatérios de agua e de
controle de pragas da unidade; Nao atualizar certificado de vistoria do transporte
junto a vigilancia sanitaria; Deixar de arcar com quaisquer despesas diretas e/ou
indiretas relacionadas a execugao do contrato; Nado manter as condi¢cbes de
habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagao.

ITEM

- sem ocorréncias 10 pontos
- até 5 ocorréncias/ més 9 pontos
- entre 6 e 10 ocorréncias/ més 8 pontos
- entre 11 e 15 ocorréncias/ més 7 pontos
- entre 16 e 20 ocorréncias/ més 6 pontos
- acima de 21 ocorréncias/ més 5 pontos
INDICADOR 4. RESPONSABILIDADE E EXIGENCIAS DO CONTRATO
OBJETIVO/ OCORRENCIAS/ NiVEIS DE DESCUMPRIMENTO | PONTUACAO

Garantir adequados procedimentos de acompanhamento e registro.
Ocorréncias: Nao manter profissional nutricionista habilitado na supervisao direta
das atividades desenvolvidas; Nao manter niumero de profissionais minimo na
unidade de distribuicdo de refeicdes; Nao realizar a substituicdo de equipamentos
e utensilios minimos na unidade de distribuigdo quando necessario; Nao preencher
corretamente os formularios de registro/controle e/ou livros de ocorréncias; Nao
realizar armazenamento das prepara¢des e matérias-primas adequadamente ou
manter armazenado item fora do prazo de validade; Nao disponibilizar informacéao
nutricional do cardapio; N&o disponibilizar informacdo sobre a presenca de
alérgenos no cardapio; Nao aplicar cronograma de treinamentos e capacitagdes
conforme as exigéncias do contrato, deixando de apresenta-lo aos fiscais do
contrato; N&o realizar registros do controle da temperatura dos equipamentos e
preparacdes durante todo o processo produtivo; Nao fiscalizar o uso correto e a
troca periddica de uniformes e EPI pelos funcionarios; Nao manter percentual de
satisfacdo dos usuarios em relagdo ao servigo prestado acima de 70%. (Para
percentuais inferiores a 70% de satisfacdo, o numero de pessoas que corresponde
ao percentual global de insatisfagdo contabilizara uma ocorréncia neste indicador).
N&o realizar anualmente pesquisa de resto-ingestao e aceitabilidade de cardapios
conforme metodologia definida pela contratante.

- sem ocorréncias 10 pontos
- até 5 ocorréncias/ més 9 pontos
- entre 6 e 10 ocorréncias/ més 8 pontos
- entre 11 e 15 ocorréncias/ més 7 pontos
- entre 16 e 20 ocorréncias/ més 6 pontos
- acima de 21 ocorréncias/ més 5 pontos

INDICADOR 5. SUSTENTABILIDADE

ITEM

OBJETIVO/ OCORRENCIAS/ NIVEIS DE DESCUMPRIMENTO | PONTUAGAO

Garantir o efetivo cumprimento das atividades observando os critérios de
sustentabilidade. Ocorréncias: Nao adotar boas praticas de otimizacdo de
recursos/ reducao de desperdicios; Nao garantir a adequada destinagao dos
residuos; Nao realizar a economia de agua, energia e outros insumos; Nao utilizar




equipe sobre o tema sustentabilidade.

de maneira adequada os materiais a sua disposicdo para a execug¢ao do servico
(p. ex. diluigdo inadequada de produtos quimicos); Nao realizar o descarte
adequado de residuos, incluindo 6leo de cozinha; Nao realizar capacitagdes com a

- sem ocorréncias 10 pontos
- até 5 ocorréncias/ més 9 pontos
- entre 6 e 10 ocorréncias/ més 8 pontos
- entre 11 e 15 ocorréncias/ més 7 pontos
- entre 16 e 20 ocorréncias/ més 6 pontos
- acima de 21 ocorréncias/ més 5 pontos
Belém, de de

De acordo,

Fiscal Técnico

Fiscal Administrativo

Preposto da Contratada




ANEXO 16 - METODOLOGIA PARA A REALIZAGAO DA PESQUISA ANUAL DE
RESTO INGESTAO E ACEITABILIDADE DOS CARDAPIOS DOS SERVIGOS DE
ALIMENTAGAO DOS CAMPI DA UFPA

1. PESQUISA DE RESTO-INGESTAO
@) Resto-Ingestédo (RI) € um indice quantitativo que representa a
proporcdo do alimento distribuido e que ndo foi consumido, permanecendo na
bandeja para descarte, apds a refei¢do do cliente.
E um indicador que reflete:
e (Custos operacionais relacionados ao desperdicio: alimentos, mao de obra,
energia, agua e demais insumos utilizados na producgao das refeigdes.

) li isfac lien

1.2 FATORES QUE PODEM INFLUENCIAR

e Cardapio: falta de variedade, planejamento inadequado ou baixa qualidade
dos alimentos oferecidos;

e Caracteristicas da clientela atendida: desconhecimento das preferéncias e
habitos alimentares e falta de conscientizagdo do publico sobre o impacto do
desperdicio; e

e Gestao: desorganizagao, falta de treinamento da equipe e ineficiéncia no

controle do processo.

1.3 POR QUE E IMPORTANTE MONITORAR

e Entender a realidade de consumo;

e Avaliar as porgdes (equilibrar a quantidade servida e as necessidades de
consumo);

e Avaliar a aceitacdo do cardapio;

e Avaliar a qualidade e a satisfagao dos clientes;

e Aprimorar o processo de producéo;

e Reduzir os custos;

e Reduzir os impactos ambientais.

1.4 COMO CALCULAR
e RI (%) = (Peso do resto / Peso da refeigao distribuida) x 100.



RI per capita = Peso do resto (g) / Numero de clientes.

1.4.1 Metodologia para a realizagcao da pesquisa de Resto Ingestdo nos

Servigos de Alimentagao dos Campi da UFPA.

1.4.1.1 Atividades prévias ao inicio da pesquisa

Padronizacdo dos utensilios: todos os utensilios (gastronorms) utilizados

para o porcionamento das preparagoes deverao ser padronizados com
registro de peso e foto. O registro deve ficar visualmente disponivel de
modo a permitir que as equipes responsaveis pelas pesagens das
preparacgdes realizem o desconto do peso do utensilio de forma adequada.
Calibracdo de balancas: as balangas utilizadas para a pesagem das
refeicoes na unidade de producao e distribuicdo de refeicoes deverao
estar adequadamente calibradas. E importante que seja realizada
manutengdo dos equipamentos responsaveis pela pesagem a fim de evitar
erros de aferigao.

Orientacdo da equipe de trabalho: é fundamental que toda a equipe

envolvida no processo esteja orientada sobre os objetivos, periodo e
etapas de realizagcao da pesquisa. Devera ser realizada capacitagao
especifica sobre o tema com manutengao dos registros para a verificagcao
pela fiscalizagdo do contrato.

Orientacdo do usuario: é fundamental informar o usuario sobre a

necessidade de nao descartar os restos alimentares nas lixeiras
comuns do refeitorio. Os restos deverido ser devolvidos na area de

raspagem para a adequada separacgao.

1.4.1.2 Atividades durante a realizagao da pesquisa

Pesagem das preparacdes: deverao ser pesadas todas as preparagoes
produzidas e seu registro deve ser realizado em formulario especifico para
esta finalidade.

Responsaveis: nutricionistas e equipe de abastecimento.

Descontar o peso das GN: redobrar a atengao em relacdo aos diferentes
pesos das GN e atentar para a utilizagao correta das tampas.

Responsaveis: nutricionistas e equipe de abastecimento.



Separar lixeiras na area de raspagem: durante a realizacdo da pesquisa os
residuos que retornam dos pratos devem ser separados. Assim, devem ser

colocadas na area de raspagem duas lixeiras, uma para cascas, carogos,
frutas e ossos e outra para os restos dos demais alimentos.
Responsaveis: faxineiros com superviséo do nutricionista.

Frutas, cascas e o0ssos: ndo serdo consideradas para o Rl. Logo, na

raspagem deverdao ser descartadas em lixeiras separadas dos restos de
alimentos.

Responsaveis: auxiliares de cozinha responsaveis pela raspagem dos pratos.
Pesagem dos restos (lixo organico da area de raspagem): deverdo ser
pesados apenas os restos dos alimentos. Restos de cascas, carogos, frutas e
0ss0s hao precisam ser pesados. O peso do resto deve ser registrado em
formulario proprio. Apés a pesagem a balanga deve ser higienizada e o
residuo destinado ao local apropriado de descarte.

Responséaveis: faxineiros com supervisdo do nutricionista.

Registo do numero de clientes no dia: o nimero de clientes do dia devera ser

registrado em formulario proprio para ser utilizado no calculo do indicador
Responsaveis: nutricionista e operador de caixa.

Compilacdo dos dados e registro das analises: devera ser criada planilha de

registro dos calculos em cada um dos dias de analise

Responsaveis: nutricionista e operador de caixa.

1.5 O QUE FAZER COM OS RESULTADOS

=Y

.5.1 Comparar com a literatura

Valor de referéncia para Rl: 2 a 5% (VAZ, 2011) ou até 10% (MEZOMO,
2002).

Valor de referéncia para Rl per capita: 15 a 45 g (VAZ, 2011).

Cardapios cujo valor de RI for menor que 90% deverao ser reavaliados em
até 2 meses da realizagdo da primeira pesquisa. Se os valores continuarem

inferiores a 90% deverao ser retirados do planejamento do cardapio.

1.5.2 Medidas de contingéncia

Melhorar o planejamento dos cardapios;

Melhorar a qualidade das preparacgdes;



e Adequar as porgdes;
e Capacitar e conscientizar os colaboradores;
e Realizar campanhas de conscientizagdo com os clientes;

e Acompanhar e avaliar periodicamente.

1.6 REFERENCIAS
MEZOMO, |.F.B. Os Servicos de Alimentagdo - Planejamento e Administragéo.
Manole. 2002. 40p.
VAZ, C.S. Restaurantes: controlando custos e aumento dos lucros. 22 edicao.
Brasilia. Metha. 2011.

2. PESQUISA ACEITABILIDADE CONCOMITANTE A REALIZAGAO DA
PESQUISA DE RESTO-INGESTAO
Junto a pesquisa de resto ingestdo devera ser realizada uma pesquisa de
aceitabilidade individual sobre os cardapios executados. Esta difere da pesquisa de
satisfagao trimestral pois permite avaliar individualmente a aceitagdo de cada um

dos cardapios executados associando seus resultados a indicadores de desperdicio.

2.1 Metodologia para a realizagao da pesquisa
2.1.1. O caélculo amostral que determinard o numero minimo de clientes a serem
consultados na Pesquisa Aceitabilidade dos Cardapios tera como base o numero
meédio de refei¢des servidas na unidade de distribuicdo da contratante, nos dias
uteis e de funcionamento dos 06 (seis) meses que antecederam a pesquisa. Para o
calculo devera ser considerado:
2.1.2. Tamanho amostral: média do numero de pessoas atendidas por dia no ultimo
semestre.
2.1.3. Margem de erro: 10%
2.1.4. Intervalo de confianga: 95%
2.1.5. E obrigatéria, no minimo, a avaliagcdo global do cardapio do dia. Podera
ser aplicado para a analise geral do cardapio uma escala hedbnica de 3 pontos
(Gostei, Nem gostei/Nem desgostei (indiferente/neutro), Desgostei) ou 5 pontos
(Gostei muito, Gostei ligeiramente, Nao gostei nem desgostei (ou Neutro), Desgostei
ligeiramente, Desgostei muito).

2.1.6. As mesmas opcdes de escala podem ser adotadas para avaliagdes sobre



cada uma das preparagdes do cardapio, e sua avaliagao fica a critério da empresa.
2.1.7. Para a avaliagdo da aceitabilidade devera ser considerado o numero de
Gostei na escala hedbnica de trés pontos ou a somatdria de Gostei muito e Gostei
ligeiramente na escala heddnica de 5 pontos.

2.1.8. Cardapios cujo valor do percentual de aceitabilidade for menor que 85%
deverao ser reavaliados em até 2 meses da realizagcdo da primeira pesquisa. Se os
valores continuarem inferiores a 85% deverédo ser retirados do planejamento do
cardapio.

21.9. O relatério da pesquisa de satisfagdo anual do cardapio devera ser
apresentado pela contratada a fiscalizagdo técnica do contrato, junto com os

resultados da avaliag&o do resto ingestéo.



ANEXO 17 - MODELO DE PROPOSTA DE PRECO

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA

Setor solicitante: Diretoria de Alimentacao Estudantil - Pro-Reitoria de Assisténcia e
Acessibilidade Estudantil.

lDENﬂFmAQAO:

RAZAO SOCIAL:

ICNPJ

ENDEREGO:

UF: CEP:

E-MAIL:

TELEFONE: ( )

Descricao completa: Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servigos de
fornecimento de refeigdbes prontas e transportadas a serem distribuidas para a comunidade
universitaria da Universidade Federal do Para, nos municipios de localizacdo de cada campus,
mediante concessao, a titulo ndo oneroso

de areas para exploracao de restaurante - refeitorio.

N° PREGO N° PREGO
LOTE DE LOCAL UNIDADE | REFEIGOES/ | UNITARIO | REFEIGOES GLOBAL
INTERESSE DIA (R$) JANO* (R$)
LOTE 1 Braganca - sede 310 81.840
Castanhal - sede 260 68.640
LOTE2 I~ Castannal-imv | Refeigao 100 26.400
LOTE 3 Tucurui - sede 240 63.360

* para a estimativa do valor anual utilizou-se como referéncia a média de 22 dias Uteis em um més.

CUSTOS DECORRENTES DA EXECUGAO CONTRATUAL

O valor maximo unitario do lote escolhido deve ser detalhado na Planilha de Composicéo de
Custos abaixo:
Se a escolha for por mais de um lote, deve-se adicionar a planilha equivalente ao lote escolhido.

Quadro 1: Composicao dos custos de producéo, transporte e distribuicdo

Item

Percentual (%)

Valor Unitario

Custos de produgéao das refei¢gdes na cozinha central
(incluir custos com géneros alimenticios, considerando
percentual de aquisicao de 30% dos géneros
alimenticios da agricultura familiar, materiais de higiene
e limpeza, detalhar, dedetizagao, limpeza dos
reservatorios de agua, manutengéo dos equipamentos,
mao de obra - detalhar os valores contratuais por cargo
no quadro 2).

Custos com transporte (manuteng¢ao do veiculo, gastos
com gasolina, regularizagédo do veiculo, etc).

Custos com a distribuigdo (gastos com a aquisicéo de




equipamentos e utensilios minimos necessarios a
distribuicdo dos utensilios em cada campus, conforme a
descri¢cao de cada lote - item 2.1.5. Anexo 1)

Despesas operacionais conforme edital (devem ser
detalhados os custos com aquisicao, instalagcéao e
manutencgéo de utensilios, equipamentos, tickets, gas,
entre outros pertinentes a despesas operacionais)

Analises das preparagdes a cada 03 (trés meses) -
tipos de analise - Quadro 3 Anexo 1.

Lucro

Tributos sobre os servigos

Outros custos referente a contratagao

TOTAL

Obs.: 1) Este modelo discrimina dados considerados minimos necessarios para a avaliagdo da
composi¢cdo dos custos. Assim, caso a empresa tenha outros custos a serem detalhados, a
empresa podera adaptar a planilha, adicionando-os a fim de que a planilha final contenha
informacdes detalhadas sobre os custos da prestacdo dos servicos.

Quadro 2: Quadro minimo de cargos necessarios ao planejamento, supervisdo, producgao,
transporte e distribuicdo de refeicdes.

cODIGO VALORES PAGOS POR CATEGORIA

e CBO (Sl lleri) 2 (R$) (incluindo encargos trabalhistas)
Nutricionista CBO 2237-10
Almoxarife CBO 4141-05
ICozinheiro CBO 5132-05
Auxiliar de cozinha CBO 5135-05
|Faxineiro CBO 5143-20
IOperador de caixa CBO 4211-25
Agente de Portaria CBO 5174-15
Motorista CBO 7823-10
TOTAL

Especificar outros cargos, caso existam no organograma da empresa.
Considerar o quantitativo de pessoal minimo para garantir as atividades de distribuicdo de refei¢des nos refeitorios (ver
quadros 7 e 8 do anexo 1 conforme o lote) e adicionar o quantitativo de profissionais que irdo atuar na cozinha central.

Valor da proposta para o LOTE R$: (em valores numéricos e por extenso). Na
proposta de preco estéo inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive
impostos diretos e indiretos, obrigagdes trabalhistas e previdenciarias, taxas, transportes,
garantia, e seguros incidentes ou que venham a incidir sobre o fornecimento.

Valor da proposta para o LOTE R$: (em valores numéricos e por extenso). Na
proposta de preco estéo inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive
impostos diretos e indiretos, obrigagdes trabalhistas e previdenciarias, taxas, transportes,
garantia, e seguros incidentes ou que venham a incidir sobre o fornecimento.

Valor da proposta para o LOTE R$: (em valores numéricos e por extenso). Na



proposta de precgo estéo inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do objeto, inclusive
impostos diretos e indiretos, obrigagdes trabalhistas e previdenciarias, taxas, transportes,
garantia, e seguros incidentes ou que venham a incidir sobre o fornecimento.

Esta proposta tem validade de: dias ( )

Belém, de de 2026.

Carimbo / Assinatura do Licitante
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