Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos
Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional
Coordenadoria dos Programas

TERMO DE REFERENCIA

CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTACAO DE SERVIGO CONTINUO DE REFEICOES TRANSPORTADAS (PREPARO,
FORNECIMENTO E DISTRIBUICAO DE CAFE DA MANHA, ALMOGO E JANTAR), A PRECO ACESSIVEL E SUBSIDIADO, INCLUINDO O
DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES NECESSARIAS A IMPLANTAGAO, AO GERENCIAMENTO, A MANUTENCAO E A OPERACIONALIZACAO, COM
DISPONIBILIZAGAO DE MAO DE OBRA, AQUISICAO E INSTALAGCAO DE EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENSILIOS PARA O REESTABELECIMENTO
DO RESTAURANTE DO POVO JOSUE DE CASTRO, LOCALIZADO NO MEIER

1. OBJETIVO

Promover o Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA) através da assisténcia alimentar a populagdo fluminense, especialmente aos estratos sociais
mais vulneraveis, a partir do fornecimento de refeigdes saudaveis e nutricionalmente balanceadas, a pregos subsidiados, produzidas em processos seguros ¢ adequados,
servidas na unidade do Restaurante do Povo;

Reduzir a fome e a Inseguranga Alimentar e Nutricional da populagao;

Elevar a qualidade da alimentagao fora do domicilio, garantindo a variedade dos cardapios com equilibrio entre os nutrientes (proteinas, carboidratos, lipidios,
sais minerais, vitaminas, fibras e agua) nas refeigdes servidas (café da manha, almogo e jantar), gerando oportunidade de melhor assimilagdo de nutrientes pelo organismo
humano, para efeito de restaurar as forgas e fungdes vitais;

Promover o fortalecimento da cidadania por meio da oferta de refeigdes em ambientes limpos, confortaveis e em conformidade com as orientagdes dos 6rgéos
de vigilancia sanitaria, favorecendo a dignidade, praticas e habitos alimentares saudaveis, e a convivéncia entre os usuarios;

Fortalecer a produgdo de alimentos pela agricultura familiar, a partir da compra dos géneros alimenticios (hortifrutigranjeiros) para o abastecimento dos
Equipamentos Publicos de Seguranga Alimentar e Nutricional - EPSAN.

O presente termo foi elaborado com base no Estudo Técnico Preliminar correspondente, dentro dos parametros estipulados no Decreto n® 48.816/2023, que
regulamenta a fase preparatoria das contratagdes no ambito do Estado do Rio de Janeiro.

1.1. Justificativa da contratacio

A alimentacao foi reconhecida como direito social no Brasil em 2010, por meio da Emenda Constitucional n® 64. No entanto, antes disso, o pais ja havia criado
o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), com base na Lei n® 11.346/2006, que define seguranga alimentar como o acesso regular ¢ permanente a
alimentos de qualidade e em quantidade suficiente. A inseguranga alimentar, por sua vez, ¢ caracterizada pela limitagdo ou incerteza quanto ao acesso a alimentagdo
adequada, sendo classificada em leve, moderada ou grave, conforme a Escala Brasileira de Inseguranga Alimentar (EBIA)

Entre 2014 ¢ 2018, o Brasil saiu do Mapa da Fome da FAO, mas retornou entre 2019 ¢ 2022. Em 2024, saiu novamente do Mapa apés reduzir o percentual de
pessoas em subalimentagdo para menos de 2,5%. Ainda assim, em termos absolutos, isso representa cerca de 5,3 milhdes de pessoas em fome. O agravamento da inseguranga
alimentar esta relacionado a fatores estruturais, como inflagdo de alimentos, desigualdade, informalidade no mercado de trabalho e queda de renda. Indicadores como
aumento da obesidade ¢ anemia entre mulheres também demonstram que a inseguranga alimentar afeta a qualidade da alimentagao

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014) do Ministério da Satde introduziu uma nova classificagdo dos alimentos e estabeleceu diretrizes para
uma alimentagdo adequada e saudavel, com énfase na redugdo do consumo de ultraprocessados. A inseguranga alimentar ¢ multidimensional e exige politicas publicas
intersetoriais que articulem alimentagdo, saude, educagdo, renda, moradia e igualdade racial. A pobreza extrema e a baixa escolaridade dos responsaveis pelos domicilios sdo
fatores fortemente associados a fome, sendo os trabalhadores informais e autbnomos os mais vulneraveis.

O CadInSAN, publicado em 2025 pelo Ministério do Desenvolvimento Social, ¢ um indicador preditivo que avalia o risco de inseguranga alimentar grave a
partir dos dados do Cadastro Unico (CadUnico). Ele identifica, por meio de um modelo estatistico, as familias mais vulneréveis nos municipios brasileiros, superando a
limitagdo das pesquisas amostrais nacionais. Com base nos dados mais recentes, cerca de 2,66 milhdes de familias estavam em risco de inseguranga alimentar grave,
refor¢ando a necessidade de agdes publicas especificas e territorializadas.

No Estado do Rio de Janeiro, os indicadores de inseguranga alimentar seguem alarmantes. Em 2024, 22,3% dos domicilios estavam em inseguranca alimentar,
com a capital e diversos municipios da regido metropolitana entre os piores do pais. O DIEESE apontou que, em agosto de 2025, o custo da cesta basica na cidade do Rio de
Janeiro chegou a R$ 801,34, o que comprometeu mais de 58% do saldrio minimo liquido. Esse cenario refor¢a a importancia dos Equipamentos Publicos de Seguranga
Alimentar, como os Restaurantes Populares, que oferecem refeigdes saudaveis a pregos acessiveis, especialmente para as populagdes mais vulneraveis.

Diante do agravamento da fome e da inseguranga alimentar no Estado do Rio de Janeiro, a Secretaria de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos (SEDSODH) tem
priorizado agdes para garantir o Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA), por meio do fortalecimento de programas existentes e da criagdo de novas iniciativas.
Essa atuagdo considera os diferentes niveis de inseguranga alimentar enfrentados pela populagdo, com foco em estratégias articuladas e inclusivas.

Historicamente, a ideia de restaurantes populares no Brasil remonta a 1939, com a inauguragdo de um restaurante voltado a trabalhadores formais, sob
lideranga de Josué de Castro. Apos a extingéio dessas iniciativas em 1967, o conceito foi retomado nos anos 2000, com a criagdo dos Restaurantes Populares pelo Governo do
Estado do Rio de Janeiro, que chegou a manter 16 unidades entre 2000 e 2016, fornecendo cerca de 37 mil refei¢des por dia. No entanto, a crise fiscal de 2016 levou ao
fechamento de dez unidades e & transferéncia de seis para gestdo compartilhada com municipios. Em 2023, o Decreto n® 48.540 redesenhou a politica, substituindo o
Programa Restaurante Cidadao pelo Programa Restaurante do Povo, com o objetivo de combater a fome por meio da oferta de refei¢des saudaveis, acessiveis e subsidiadas.

Atualmente, o Estado do Rio de Janeiro conta com 12 Restaurantes do Povo em diferentes arranjos de gestao, distribuidos por varios municipios. Além disso,
oito novas unidades estdo em fase de implementagdo com previsao de entrega até 2026, visando ampliar a cobertura da politica publica. A proposta é que o poder publico
arque com a diferenga entre o custo real das refei¢des e o valor cobrado ao usuario, garantindo acesso a alimentagdo adequada para pessoas em situagdo de vulnerabilidade.

A politica estadual de seguranga alimentar e nutricional também conta com outros dois programas complementares: Café do Trabalhador e RJ Alimenta, cada
um com publicos, formatos e horarios especificos, assegurando que ndo haja sobreposi¢ao de servigos. Tais programas, juntos, formam um esforgo integrado para enfrentar a
fome, respeitando as particularidades regionais e sociais dos beneficiarios.

No municipio do Rio de Janeiro, a situagdo ¢ especialmente critica. Dados do CECAD 2.0 indicam que mais da metade das familias cadastradas no CadUnico
vivem em situagdo de pobreza. O Inquérito sobre Seguranga Alimentar e Nutricional de 2024 revelou que 32,9% das familias cariocas convivem com algum grau de
inseguranca alimentar, sendo 7,9% em condic@o grave, ou seja, em situa¢ao de fome. Essa realidade ¢ ainda mais acentuada entre lares chefiados por mulheres, pessoas pretas
ou pardas, com baixa escolaridade ou em situacdo de desemprego. As regides de planejamento 3 e 5 concentram os maiores indices de fome, com destaque para o bairro do
Meéier, na zona norte da cidade, que apresenta altos niveis de vulnerabilidade e inseguranga alimentar. ]

Assim, a Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional, com base no Estudo Técnico Preliminar que corresponde a este processo, define as solugdes
a serem contratadas para a manuten¢do do Restaurante do Povo o Josué de Castro, a partir do entendimento de que sua interrupgdo deixara milhares de pessoas vulneraveis



sem acesso a alimentagdo no Méier, bairro populoso do municipio do Estado do Rio de Janeiro.

O Restaurante do Povo Josué de Castro, situado no Méier, zona norte do municipio do Rio de Janeiro (RJ), ¢ atualmente o unico Equipamento Publico de
Seguranga Alimentar e Nutricional na localidade, sendo prioridade da gestdo estadual a retomada do seu funcionamento. O Governo do Estado vem somando esforgos para a
reabertura do aparelho publico com vistas a reimplementagdo do servigo, a fim de garantir o acesso a alimentacdo de qualidade para a populagdo em situagdo de
vulnerabilidade.

Dados da série historica da Casa Fluminense (2019) revelam que o Méier, localizado no municipio do Rio de Janeiro, possuia populagdo de 397.303 pessoas.
Assim, o quantitativo de refei¢cdes a ser contratado sera o definido para unidades de Porte I, conforme sinalizado no quadro abaixo:

Quadro 1: Quantidade de refei¢des a ser contratada para o Restaurante
do Povo Josué de Castro

Unidade Cafés da manhi/dia | Almocos/dia | Jantares/dia
Méier até 500 até 1.000 até 500
Total de refeigdes/dia até 2.000

O art. 5° do Decreto n° 58.540/2023, que dispds sobre a revisdo do Restaurante Cidaddo, define os portes a partir da capacidade de fornecimento diario de
almogos destinados aos municipios, com base na populagdo local, como demonstrado no quadro abaixo. Sendo assim, a referida unidade ¢ caracterizada como Porte I:

Quadro 2: Estimativa da quantidade de refei¢des a serem servidas nas
Unidades do Restaurante do Povo

Porte da Popula¢do municipal Cafés da
unidade | P"A¢ P manha/dia

I Até 500.000 até 500 1.000 a 1.999 até 500
1I 501.000 até¢ 1.500.00 | até 1.000 2.000 a 2.999 até 1.000
11 Acima de 1.500.000 | até em 2.000 | a partir de 3.000 | até 2.000

Almocos/dia |Jantares/dia

Tendo em vista o grande volume diario de refeigdes que serdo ofertadas no Restaurante do Povo Josué de Castro, o que exige uma empresa especializada e
capacitada no ramo de alimentagio, somado ao fato de que tal atividade demanda um planejamento e operacionalizagdo logistica complexa, fundamenta-se a contratacdo de
empresa especializada para a execucdo deste servigo, conforme as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia.

Conforme previsto no Estudo Técnico Preliminar, o objeto a ser contratado ndo sera dividido em lotes ou parcelas, considerando que qualquer parcelamento
representaria risco ao regular e adequado fornecimento, dado que a sua execugdo requer a necessidade de combinar de forma sincronica inimeras tarefas necessarias ao
preparo, transporte e distribui¢do das refei¢des (aquisi¢do de géneros alimenticios, elaboragdo de cardapios, gestdo de estoques, contratagdo e gestdo de pessoas para os
servigos de pré-preparo, preparo, distribui¢do e comercializagdo da refei¢des, além de servigos de limpeza, seguranga, dentre outros), devendo todas elas ficarem a cargo de
uma mesma empresa. A inadequagdo da divisdo em parcelas também se caracteriza pelo fato destas atividades ocorrerem no mesmo local, tornando inadequado o
compartilhamento do espago por equipes vinculadas a distintas empresas.

O imovel do restaurante se encontra-se em fase de obras para reforma e ampliagdo, realizadas pela Empresa de Obras Publicas do Estado - EMOP, visando
disponibilizar um espago amplo e seguro, de acordo com as normas vigentes para servigos de alimentagdo, para a retomada do funcionamento. Em virtude da limitagao de
recursos imposta pela situagdo fiscal do Estado ¢ a demanda urgente para a implantagdo/abertura das unidades, onde prezou-se pela economicidade e vantajosidade sem
olvidar da necessidade da garantia do Direito Humano a Alimentagdo Adequada foi definido que as refei¢des serdo preparadas em uma Unidade de Alimantagdo e Nutri¢do
(UAN) da empresa contratada para a prestagdo do servigo de alimentacdo e transportadas prontas para consumo ao restaurante, onde serdo servidas aos usuarios, dispensando
a estruturacdo de uma cozinha industrial robusta, que demandaria a aquisi¢o ¢ manuten¢do de uma gama de equipamentos industriais, aumentando o tempo e o custo da
reforma do imoével (conforme definido em conjunto com a EMOP no processo de reforma SEI 310003/005352/2023).

O Programa Restaurante do Povo tem como bases legais: (i) a Lei Complementar n° 101/2000, que dispde que qualquer subsidio concedido pelo poder publico
deve ser autorizado por meio de lei especifica; (ii) a Lei Estadual n® 4.179/2003, que cria o Programa Estadual de Acesso a Alimentagdo (PEAA) que, dentre outras medidas,
instituiu os Restaurantes do Povo do Estado do Rio de Janeiro - esta Lei estabelece o fornecimento de refei¢des subsidiadas, através de restaurantes populares, contemplando
portanto, a exigéncia legal prevista na Lei Complementar n® 101/2000; e (iii) o Decreto Estadual n® 48.540/2023, que dispde sobre a revisdo do Programa Restaurante
Popular, passando este a ser denominado Restaurante do Povo - esse Decreto revogou o Decreto n° 45.807/2016 que determinou a extingdo dos restaurantes populares, exceto
para os casos de gestdo compartilhada, a fim de “ndo haver qualquer 6nus econdmico para o Estado”.

1.2 Instrumentos de planejamento

A presente contratagdo encontra-se provisionada no Plano de Contratagdes Anual - PCA e no Plano Plurianual - PPA 2024/2027. As despesas de capital
relacionadas a estrutura fisica se encontram albergadas na A¢do Orgamentaria 5698 - Implanta¢do de Equipamentos Publicos de Seguranga Alimentar e Nutricional - EPSAN
e as despesas de custeio do servigo de fornecimento das refeigdes estdo contempladas na A¢do Orgamentaria 4577 - Gestdo de Equipamentos Publicos de Seguranga
Alimentar e Nutricional - EPSAN do Programa 467 - Seguranca Alimentar e Nutricional.

1.3. Definicdo da natureza orcamentaria

/As despesas com a execu¢do do presente contrato correriio a conta das
seguintes dotacdes orcamentarias, para o corrente exercicio de

Unidade orcamentaria (UO):
Programa de Trabalho (PT):
Fonte de Recursos (FR):
Natureza da Despesa (ND):

2. DO OBJETO
2.1. Definicdo sucinta do Objeto

Contratagdo de empresa especializada na prestagao de servigo continuo refeigdes transportadas (preparo, fornecimento e distribuigdo de café da manha, almogo
e jantar), a prego acessivel e subsidiado, incluindo o desenvolvimento das atividades necessarias a implantagdo, ao gerenciamento, 8 manutengao e a operacionalizagdo, com
disponibilizagdo de mao de obra, disponibilizagdo e instalacdo de equipamentos, mobilidrios e utensilios para o Restaurante do Povo Josué¢ de Castro, localizado no bairro do
Méier, municipio do Rio de Janeiro, conforme condigdes e especificagdes estabelecidas neste Termo de Referéncia e seus Anexos.



2.2. Identificaciio dos itens, quantidades e unidades

Localiag¢ao: O restaurante do qual trata este Termo de Referéncia esta situado no bairro do Méier, Municipio do Rio de Janeiro, na Rua Vinte e Quatro de Maio
-n° 1.261, Méier/RJ, sendo denominado Restaurante do Povo Josué de Castro.

O imovel, com érea total 1466m?, sendo 733,33m? no andar térreo e 733,33m? no segundo pavimento, foi completamente reformado e os ambientes estdo
prontos para atender a distribuigdo de 2.000 refei¢des diarias, com todos os setores operacionais necessarios, como refeitorio e banheiros, ja implantados e funcionando
adequadamente.

A fachada e o segundo pavimento passaram por uma reforma integral, incluindo a renovagdo de todas as instalagdes elétricas e hidrossanitarias, adequadas para
o funcionamento do restaurante popular. Os pisos do imovel foram revestidos com materiais lisos, antiderrapantes, impermeaveis, lavaveis e de facil higienizag¢o, garantindo
um ambiente seguro e de facil manutengdo. A escolha dos revestimentos priorizou acabamentos lisos, resistentes a impactos, calor e a higienizagdo, com modelos de cor clara
e com o uso minimo de rejuntes, o que facilita ainda mais a limpeza e previne o acimulo de sujeira. O imodvel esta livre de umidade, bolores, rachaduras, descascamentos e
outras imperfei¢des, atendendo a todas as exigéncias de qualidade e seguranca, totalmente adequado as necessidades operacionais do restaurante, proporcionando um
ambiente funcional e seguro para a distribuicdo de refei¢des. A planta baixa e as fotos da unidade estdo no final deste Termo de Referéncia (Apéndice 15).

As unidades do Restaurante do Povo séo classificadas por porte, em conformidade com o Decreto n® 48.540/2023, e conforme apresetado no item anterior.

De acordo com o previsto no Estudo Técnico Preliminar, o quantitativo de refei¢cdes a ser contratado para o Restaurante do Povo do Méier sera conforme
demonstrado abaixo:

Quadro 3: Quantidade de refeicdes a ser contratada para o Restaurante
do Povo Josué de Castro

= - Cafés da . .
Populacio municipal manha/dia Almogos/dia | Jantares/dia
Porte I - até 500.000
habitantes até 500 até 1.000 até 500
Total de refeicoes/dia até 2.000

Fonte: COOSAN, 2024.

2.3. Definicao da natureza do servico

Os bens e o servigo que se pretende contratar podem ser considerados comuns, posto que, seus padrdes de desempenho e de qualidade podem ser
objetivamente definidos pelo ato convocatério, por meio de especificagdes usuais do mercado, independentemente de sua complexidade.

2.4. IDs SIGA

Descrigdo: SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES PREPARADAS, LANCHES E SIMILARES - DESCRICAO: CONTRATACAO DE
EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTACAO DE SERVICO DE PREPARO, FORNECIMENTO E DISTRIBUICAO DE REFEICOES DO TIPO CAFE DA MANHA

Do grupo de enquadramento:

Tipo: 2 - servigos;

Familia: 35 - Servicos de Alimentagio;

Classe: 672 — Servigos de fornecimento de refei¢des preparadas, lanches e similares;
Artigo: 2- Servigos de fornecimento de refei¢des preparadas, lanches e similares;
Cadigo do Item: 0672.002.0139

ID SIGA: 107732

Descrigao: SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES PREPARADAS - DESCRICAO: SERVICO DE FORNECIMENTO DE REFEICOES TIPO
ALMOCO/JANTAR AGUA COM E SEM GAS, DOIS TIPOS DE SUCOS DE FRUTAS, CAFE, UM TIPO DE SALADA, TRES TIPOS DE PRATOS QUENTES,
OPCOES DE FRUTAS

Do grupo de enquadramento:

Tipo: 2 - servigos;

Familia: 35 - Servicos de Alimentagdo;

Classe: 671 — Servigos de Fornecimento de Refeigdes preparadas;
Artigo: 1- Servigos de fornecimento de refeigdes preparadas;
Cadigo do Item: 0671.001.0038

ID SIGA: 188821

Descrigdo: SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES PREPARADAS - DESCRICAO: SERVICO DE FORNECIMENTO DE REFEICOES TIPO
ALMOCO/JANTAR AGUA COM E SEM GAS, DOIS TIPOS DE SUCOS DE FRUTAS, CAFE, UM TIPO DE SALADA, TRES TIPOS DE PRATOS QUENTES,
OPCOES DE FRUTAS, PARA FORMADORES

Do grupo de enquadramento:

Tipo: 2 - servigos;

Familia: 35 - Servicos de Alimentagdo;

Classe: 671 — Servigos de Fornecimento de Refeigdes preparadas;
Artigo: 1- Servigos de fornecimento de refei¢des preparadas;
Cadigo do Item: 0671.001.0040

ID SIGA: 187745

3. DESCRICAO DA SOLUCAO
3.1. Modelo de execu¢ido do objeto
3.1.1. A contratada devera iniciar a execugdo dos servigos somente apos a finalizagdo da implantagao de todo o mobiliario no imovel do restaurante, considerando a

aquisi¢do e instalagdo dos equipamentos, mobilidrios e utensilios, bem como a contratagdo da mao de obra, no prazo maximo de 30 (trinta) dias contados a partir da
assinatura do contrato.



3.1.2. Devem ser plenamente seguidas e cumpridas as normas e orienta¢des dispostas no Regulamento das Unidades do Programa Restaurante do Povo, conforme a
Resolugdo SEDSODH n° 913, de 30 de janeiro de 2025, que consta no final deste Termo de Referéncia (Apéncice 12);

3.1.3. As refei¢des deverdo ser produzidas na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) da CONTRATADA, transportadas prontas para consumo em caixas
térmicas tipo “iso box”, em veiculos apropriados, para que sejam distribuidas no restaurante em balcdes térmicos.A quantidade maxima de venda por pessoa sera de uma
refeigdo por vez, devendo a empresa contratada manter um controle sobre este limite, conforme o artigo sétimo do Regulamento do Programa Restaurante do Povo
(Apéndice 13 deste Termo).

3.14. O acesso aos Restaurantes do Povo ¢ universal, sendo o publico majoritario formado por popula¢do de baixa renda e socialmente vulneravel - cadastradas ou
nao no CadUnico (Cadastro Unico de Assisténcia Social), incluindo pessoas em Inseguranca Alimentar e Nutricional, populagdo em situa¢do de rua, trabalhadores formais e
informais, vendedores ambulantes, desempregados, estudantes, aposentados e transeuntes.

3.1.5. Cada usuario devera pagar o prego de R$ 0,50 (cinquenta centavos) pela aquisi¢do de um café da manha, R$ 1,00 (um real) pela aquisi¢do de um almogo e R$
1,00 (um real) pela aquisi¢do de um jantar;

3.1.6. Cabera a CONTRATANTE pagar a CONTRATADA o valor correspondente a diferenga entre o custo total da refei¢do e o valor pago pelo usuario;

3.1.7. E obrigatorio o atendimento as disposi¢des da Lei Estadual n° 8.504, datada de 30 de agosto de 2019, que assegura a isengdo de pagamento nos Restaurantes

do Povo para idosos com mais de 60 anos e pessoas com deficiéncia, sendo responsabilidade da CONTRATANTE pagar o valor total da refei¢ao;

3.1.8. A CONTRATADA sera responsavel pelo controle das gratuidades no momento da venda das refeigdes. O sistema eletronico de vendas devera conter a opg¢ao
de venda para gratuidades, conforme estipula a Lei Estadual n® 8.504/2019. Posteriormente, essas informagdes deverdo ser transcritas para o "Relatorio de Controle dos
Usuarios - Quantitativo Diario de Refei¢des", Apéndice deste Termo de Referéncia, que deve ser preenchido e assinado de acordo com os procedimentos estabelecidos.

3.1.9. Para acesso gratuito, os idosos acima de 60 (sessenta) anos deverdo apresentar documento com foto que comprove sua idade e as pessoas com deficiéncia
deverdo apresentar a Carteira de Identidade Diferenciada, emitida pelo DETRAN;

3.1.10. Os valores a serem pagos pelos usuarios poderfo ser alterados a critério da Administragdo Publica, sendo vedada qualquer alteragdo por parte da
CONTRATADA.

3.1.11. O prego total da refei¢do devera ser constituido considerando sua composigéo, a qualidade, a variedade e o nimero de refeigdes servidas e todos os insumos e
servigos necessarios a sua produgdo, transporte e distribui¢do, conforme itens deste Termo de Referéncia.Para a boa execugio dos servigos devem ser disponibilizados todos
os itens e os recursos humanos, devidamente treinados, especificados neste Termo de Referéncia.

3.1.12. O quantitativo de refei¢des comercializadas, bem como o de refeigcdes gratuitas, devera ser controlado por meio de sistema eletronico com emissdo de cupom
fiscal e catraca eletronica com contador digital. Ao passar pelo caixa, pagando ou ndo pela refeigdo, o usuario recebera um cupom fiscal que devera ser apresentado a um
funcionario da empresa prestadora do servico no momento em que passar pelo balcao térmico de distribui¢ao para pegar a sua comida. A refei¢o, seja café da manha, almogo
ou jantar, so podera ser entregue ao usuario mediante a apresentagdo deste cupom fiscal;

3.1.13. O cupom fiscal emitido para gratuidades devera ter discriminado “GRATUIDADE - IDOSO” ou “GRATUIDADE - PCD”;

3.1.14. O controle do quantitativo diario de refei¢des comercializadas e servidas gratuitamente também sera realizado através de um relatorio que sera gerado através
do sistema eletronico. Ao final de cada més, a fatura apresentada pela CONTRATADA devera ser comparada ao relatorio gerado pelo sistema e atestada pela Fiscalizagdo da
CONTRATANTE;

3.1.15. A obrigagdo de instalagdo e manuten¢do do sistema de controle e monitoramento do quantitativo de refeicdes, bem como o seu custeio, sera de
responsabilidade da CONTRATADA, cabendo 8 CONTRATANTE a sua fiscalizagao;

3.1.16. Cabera a CONTRATADA a realizagdo dos devidos procedimentos de manutencdo preventiva e corretiva das catracas eletronicas, sempre que estas
apresentarem defeito de funcionamento e/ou controle de giros, em até 72 horas;

3.1.17. A CONTRATANTE reserva-se o direito de alterar o modo de controle a qualquer momento, caso seja verificada a necessidade e vantajosidade da mudanga;
3.1.18. As refeigdes deverdo ser produzidas na Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) da CONTRATADA, transportadas prontas para consumo em caixas

térmicas tipo “iso box”, em veiculos apropriados, para que sejam distribuidas no restaurante em balcdes térmicos.As refeicdes devem ser distribuidas nos horarios
determinados neste Termo de Referéncia, em conformidade com o Regulamento do Programa Restaurante do Povo, assegurando a eficiéncia e pontualidade do servigo;

3.1.19. A execugdo dos servigos devera ser monitorada pela contratante e pela contratada, verificando o cumprimento dos padrdes de qualidade e a satisfagdo dos
usuarios;
3.1.20. Quando o sistema de controle e monitoramento eletronico apresentar eventuais defeitos, outro procedimento devera ser acionado para garantia da continuidade

da operagdo do restaurante até que o funcionamento dos equipamentos seja restabelecido. A CONTRATANTE devera ser notificada imediatamente pela CONTRATADA
sobre a ocorréncia, sendo necessaria a alimentagio do sistema eletronico com as informagdes dos dias em que nio estava operante;

3.1.21. Os dados apresentados no Relatério Mensal de Controle de Quantitativos de Refeicdes Comercializadas serdo considerados oficiais e refletirdo o real
quantitativo de refeigdes servidas (vendidas + gratuitas) nos dias de funcionamento. Esses dados poderao ser utilizados como instrumento de contestagao de valores cobrados
indevidamente pela CONTRATADA em caso de conflito de informagdes entre o controle de fiscalizagdo e a cobranga apresentada na Nota Fiscal de prestagdo de servigos.

3.1.22. Para o inicio dos servigos e mensalmente, até o fim do contrato, a empresa deve enviar o cardapio planejado para o més seguinte com, no maximo, 30 (trinta)
dias de antecedéncia ao inicio da sua execugdo para aprovagdo da Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional da Secretaria de Desenvolvimento Social e Direitos
Humanos.

3.1.23. O cardapio deve ser elaborado de acordo com as especificagdes contidas neste TR, com base no modelo de cardapio disponibilizado e assinado pela
nutricionista responsavel técnica do servigo;

3.1.24. O cardapio do dia devera estar exposto no restaurante na entrada e no balcdo de distribui¢@o, de forma que esteja visivel e legivel para todos. A informagao
nutricional de todas as preparagdes devem estar expostas no balcdo de distribui¢do em tamanho legivel.

3.1.25. O café da manha devera ser constituido obrigatoriamente de bebida quente, pdo com recheio de manteiga e fruta para cada usuario. No café da manha, devera
ser distribuido para cada usuario sachés de adogante ou de aglcar; mexedor e guardanapo de papel de boa absorgdo, nas quantidades determinadas neste Termo de
Referéncia;

3.1.26. O cardapio diario do almogo e do jantar devera ser constituido obrigatoriamente por opg¢des de salada, duas opgdes de proteina, arroz, feijao, guarni¢do, bebida
e sobremesa, conforme especificagdo contida neste Termo.

3.1.27. O cardapio do jantar devera ser diferente do praticado no almogo, exceto a sobremesa e a bebida, que poderdo ser as mesmas.

3.1.28. No almogo e no jantar, deverdo ser disponibilizados para cada usuario sachés de adogante ou de agucar; guardanapo de papel de boa absorcao; saché de azeite
de oliva; saché de vinagre e saché de sal, nas quantidades determinadas neste Termo de Referéncia.

3.1.29. As refeigdes deverdo ser servidas em uma bandeja antiderrapante retangular, que possua espago suficiente para conter um prato de louga raso (didmetro de 27
cm), talheres (colher de sobremesa, garfo e faca), sobremesa, bebida, guardanapo e sachés de azeite, vinagre e sal.

3.1.30. Os alimentos utilizados para o preparo das refeicdes devem seguir todos os critérios e vedagdes descritos neste Termo de Referéncia.

3.1.31. Todas as etapas de produgdo e distribui¢do das refei¢oes deverdo obedecer, rigorosamente, a RDC ANVISA N° 216/04, a RDC n° 275/2002 ¢ a RDC n°

275/2019, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.

3.1.32. Em caso de surto de doencas transmissiveis ou pandemia, a exemplo da decorrente da COVID-19, o(s) bebedouro(s) deverdo ser manipulados por funcionarios
da empresa contratada;

3.1.33. No café da manha devera ser distribuido para cada usuario: maximo de 01 (um) sachés de adogante ou 01 (um) de agticar; 01 (um) mexedor e¢ 01 (um)
involucro de guardanapo de papel de boa absorgdo;

3.1.34. No almogo e no jantar deverdo ser disponibilizados para cada usuario: maximo de 01 (um) sachés de adogante ou 01 (um) de agticar; 01 involucro de
guardanapo de papel de boa absor¢ao; 01 (um) saché de azeite de oliva; 01 (um) saché de vinagre e 01 (um) saché de sal;

3.1.35. Os talheres deverdo ser distribuidos na bandeja do usuario;

3.1.36. Em relagdo a apresentagdo, todas as preparagdes do cardapio deverdo permanecer cuidadosamente expostas, com seus aspectos visuais agradaveis, devendo ser



mantido o0 mesmo padrao visual do inicio ao fim da distribuicao;

3.1.37. A distribuig¢do/porcionamento das preparagdes constituintes do cardapio diario do almogo e do jantar devera ser feita por funcionarios da CONTRATADA,
devidamente uniformizados e treinados para o servigo, em balcdes de distribuigdo — balcdo refrigerado (saladas, sobremesas e, se for o caso, bebidas e molhos) e balcdo
quente (arroz, feijao, proteinas e guarnigao);

3.1.38. As bebidas quentes (café e leite) do café da manhd deverdo estar acondicionadas em recipientes térmicos e devem ser porcionadas e distribuidas por um
funcionario da CONTRATADA, em copos térmicos descartaveis resistentes de 250 ml, acompanhadas de saché de agucar e/ou de adogante, além do mexedor em invélucro
proprio;

3.1.39. O cardapio do jantar deve ser diferente do praticado no almogo, com excecdo da sobremesa e da bebida;

3.1.40. A CONTRATADA devera, em cada refei¢ao, realizar a aferi¢do de temperatura, coleta de amostra e analise sensorial, devendo anotar em registro proprio as
informagdes. As amostras deverdo ser devidamente acondicionadas, de acordo com a legislagdo vigente;

3.1.41. Para as pessoas com necessidades alimentares especiais, a contratada devera solicitar que a pessoa apresente um laudo médico que comprove a necessidade e,
mediante a comprovagdo, devera providenciar as adaptagdes necessarias. Serd considerado necessidade alimentar especial: alergias e intolerancias alimentares. A contratada
devera deixar com a contratante uma copia de cada laudo médico e, ao final do més, apresentar as notas fiscais de aquisi¢do dos géneros comprados, juntamente com o
restante da documentagéo descrita no Plano de Fiscalizagdo do Restaurante do Povo.

3.1.42. A contratada deve dispor de mao de obra residente com o niimero minimo de funcionarios, descrito neste Termo, durante toda a vigéncia do contrato.

3.1.43. Os funcionarios deverdo estar devidamente uniformizados, com os EPIs adequados e treinados para o servico, inclusive cientes das determinagdes sanitarias
para higiene pessoal, higiene de superficies, do ambiente, ¢ para manipula¢do dos alimentos.

3.1.44. Fica a CONTRATADA obrigada a disponibilizar todas as informagdes que a CONTRATANTE julgar necessarias para a fiscalizagdo, bem como franquear, de
maneira irrestrita, a visitagdo dos fiscais do contrato e de servidores do Estado as dependéncias do restaurante e da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) onde as
refeigdes sdo produzidas.

3.1.45. Conforme detalhado no item 3.8. deste Termo, relativo ao transporte das refei¢des, as refeigdes deverdo ser transportadas em caixas térmicas hotbox e as
bebidas mantidas em recipientes térmicos que garantam a temperatura de seguranga de acordo com a legislagéio vigente, por meio de veiculos licenciados, isotérmicos ou
refrigerados, dotados de cobertura para protecdo da carga, adequados para transporte de refeicdes prontas para consumo, ndo devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. As caixas e os recipientes térmicos ndo devem ser transportados em contato direto com o piso do veiculo, devendo
estar acondicionados em prateleiras, estrados ou paletes;

3.1.46. Ao chegar na unidade de distribui¢do (Restaurante do Povo), as refei¢des serdo armazenadas em equipamentos apropriados enquanto aguardam a distribuigao.
Serdo distribuidas em balc@o térmico, com controle de temperatura do equipamento;

3.1.47. A produgdo, o transporte e a distribui¢do do alimento preparado, deve ocorrer em condi¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade
higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante todas as etapas, conforme as legislagdes vigentes;

3.1.48. O transporte das preparagdes do jantar, incluindo sobremesas e bebidas, devera acontecer em horario diferente do transporte do almogo, considerando o espago
para armazenamento na unidade de distribui¢do e o tempo entre o inicio das duas refei¢des;

3.1.49. As preparagdes devem chegar nos restaurantes no maximo uma hora antes do inicio do servigo. Por exemplo, as prepara¢des que serdo servidas no almogo
deverdo chegar no restaurante, no maximo, as 10h, sendo o servigo do almogo iniciado as 11h;

3.1.50. O tempo entre o preparo das refeigdes e o seu consumo final ndo podera ultrapassar o valor total de 6 (seis) horas.

3.1.51. A desconformidade na prestagdo do servigo ensejara em dedugdes e/ou aplicagéio de glosas nos pagamentos das competéncias mensais, conforme indicado no

Acordo de Nivel de Servigo (Apéndice deste Termo);

3.1.52. A distribuigdo de todos os itens que compdem o café da manha, o almogo e o jantar devera ser feita por funcionarios da CONTRATADA, devidamente
uniformizados e treinados para o servigo, em balcdes de distribui¢ao — balcdo refrigerado para saladas e sobremesas e balcdo quente para arroz, feijao, proteinas e guarnigao.

3.1.53. Ao entregar as bebidas do café da manha, do almogo e do jantar, o funcionario devera perguntar ao usudrio se ele deseja receber aglicar ou adogante. Devera
ser disponibilizado, no maximo, 01 (um) saché de adogante, quando optar por adogante, ou, no maximo, 01 (um) saché de agucar, quando optar pelo aglicar, para uso na
bebida quente;

3.1.54. O suco, bebida do almogo e do jantar, devera estar acondicionado em refresqueiras para distribui¢do, sendo porcionada e distribuida aos usudrios por um
funcionario da CONTRATADA;

3.1.55. No almogo e no jantar, quando as sobremesas forem porcionadas e servidas em recipiente com tampa (cocada, doce de banana, etc.), devera ser
disponibilizado no conjunto de talheres 01 (uma) colher de sobremesa;

3.1.56. Todos os talheres deverdo ser de ago inox acondicionados em invélucros proprios;

3.1.57. Caso algum usuario ndo consiga manusear os sachés disponibilizados, a CONTRATADA devera, por meio de seu funcionario, porcionar para o usuario no

momento da distribuigio;

3.1.58. Todos os géneros alimenticios, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na elaboragdo das refei¢des, deverdo atender obrigatoriamente ao
padrio de identidade e qualidade legal, estar em perfeitas condi¢des sanitarias e dentro do prazo de validade;

3.1.59. Todos os produtos de origem animal utilizados nas preparagdes deverdo ser de boa qualidade, conter o selo do Servigo de Inspecdo Federal (SIF), Estadual
(SIE) ou Municipal (SIM) e serem adquiridos em estabelecimento fiscalizado pelos 6rgéos competentes;

3.1.60. O relatorio de contabilizacdo das refei¢des comercializadas, contendo as informagdes dispostas no Apéndice deste Termo, devera ser preenchido diariamente e
assinado por representantes da CONTRATADA e da CONTRATANTE, e encaminhado mensalmente a Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional - SUPSAN
da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos - SEDSODH, como comprovagéo junto as faturas;

3.2. Do funcionamento do servico

3.2.1. O Restaurante funcionara de segunda a sexta, em dias Uteis, nos horarios abaixo estipulados:
- Café da manha - 06h00 as 09h00 ou até que seja atingido o quantitativo total de cafés da manha contratado;
- Almocgo - 11h00 as 15h00 ou até que seja atingido o quantitativo total de almogo contratado;

- Jantar - 17h00 as 20h00 ou até que seja atingido o quantitativo total de jantar contratado.

3.2.2. O horario podera ser ajustado, desde que em comum acordo entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE;

3.3. Composi¢io dos Cardapios

33.1. Cardapio do café da manha

33.1.1. O cardapio devera ser constituido obrigatoriamente de bebida quente ndo adogada (café com leite, apenas café ou apenas leite, de acordo com necessidades

dietéticas), pao com recheio de manteiga e fruta para cada usuario, conforme especificagdo abaixo:
33.1.2. Café com leite: contetido liquido de 200 ml, devendo ser:

a) 100 ml de leite e 100 ml de café; ou

b) 200 ml de leite puro; ou

¢) 200 ml de café puro.

3.3.1.3. Devera ser fornecido mexedor, agucar e adogante em sachés, a escolha do usuario, para uso na bebida, devendo-se disponibilizar edulcorantes a base de stévia
e/ou sucralose e sendo vedado o uso de edulcorantes a base de sacarina sodica e ciclamato de sodio;



33.14. E obrigatério o uso de leite de vaca integral UHT ou leite em p6 integral, sendo vedada a utilizagio de composto lacteo ¢ de bebida lactea. Quanto da
utilizagdo do leite em po, devera ser seguida a orientagdo do fabricante para a dilui¢do do produto;

3.3.1.5. Deverio ser utilizados edulcorantes a base de stévia e/ou sucralose, sendo vedado o uso de edulcorantes a base de sacarina sodica e ciclamato de sodio;

3.3.1.6. A bebida quente deve ser distribuida em copo de isopor de 240 ml com tampa e mexedor descartavel;

33.1.7. Pao do tipo massa fina com manteiga: pao de 50g com 10g de manteiga com sal, embalado individualmente, com data de fabricacdo e validade;

3.3.1.8. E vedado o uso de margarina;

3.3.1.9. As frutas fracionadas deverdo ser servidas em recipiente descartavel com tampa, com data de manipulagdo e validade, contendo peso médio de 120 gramas por

unidade ou parte comestivel;

3.3.1.10. As frutas ndo poderdo ser repetidas, no prazo minimo de 03 (trés) dias. Exemplos de frutas a serem distribuidas: banana prata, maga, laranja, caqui, tangerina e
frutas regionais.

3.3.2. Cardapio do almoco ¢ jantar:

3.3.2.1. O cardapio diario devera ser constituido obrigatoriamente de salada, proteina, arroz, feijao, guarniciio, bebida e sobremesa;

3.3.22. Para as pessoas com necessidades alimentares especiais, a contratada devera solicitar que a pessoa apresente um laudo médico que comprove a necessidade e,
mediante a comprovagdo, devera providenciar os alimentos necessarios;

33.23. Sera considerado necessidade alimentar especial: alergias e intolerancias alimentares;

3.3.2.4. A contratada devera deixar com a contratante uma copia de cada laudo médico e, ao final do més, apresentar as notas fiscais de aquisi¢do dos géneros
comprados, juntamente com o restante da documentagao descrita no Plano de Fiscalizagdo do Restaurante do Povo (Apéndice 12);

3.3.2.5. O cardapio do jantar deve ser diferente do praticado no almogo, exceto a sobremesa e a bebida, que poderdo ser as mesmas;

3.3.2.6. As refeigoes deverdo ser servidas em uma bandeja antiderrapante retangular, que possua espago suficiente para conter um prato de louga raso (didmetro de 27

cm), talheres (colher de sobremesa, garfo e faca), sobremesa, bebida, guardanapo, e saches de azeite e sal.

33.2.7. As preparagdes do dia deverdo ser oferecidas durante todo o periodo de almogo e jantar, ndo sendo substituidas por outra preparagdo. Em caso de necessidade
de substituicdo, a CONTRATADA devera comunicar 8 CONTRATANTE no mesmo dia da ocorréncia. Caso essa situagdo ocorra mais de trés vezes no més, a
CONTRATADA podera sofrer sangdes, sob avaliagio da CONTRATANTE;

3.3.2.8. Em caso de falta do vegetal previsto para cardapio do dia, a CONTRATADA podera substitui-lo por equivalente do mesmo grupo de vegetais e devera
comunicar a CONTRATANTE no mesmo dia da ocorréncia;

3.3.2.9. Os quadros a seguir, que apresentam as especificagdes dos cardapios com as porgdes e frequéncias a serem praticadas, referem-se a um servigo, seja ele de
almogo ou de jantar, devendo tais instrugdes serem replicadas no almogo e no jantar. Exemplo: o quibe de forno podera aparecer 01 vez ao més no almogo e 01 vez ao més
no jantar, totalizando 02 vezes ao més;

3.3.2.10. A seguir sdo discriminadas as especificagdes dos componentes do cardapio a serem seguidas pela contratada.
3.3.2.11. A SALADA deve ser servida diariamente conforme as orientagdes abaixo:

a) Deverio ser oferecidos diariamente duas opgdes de salada, cada uma delas servidas separadamente em cubas de inox GN, sendo obrigatoriamente uma delas
composta por alimentos do tipo Hortali¢a A folhosa e outra cuba com Hortaliga do tipo A ou B ndo folhosa de cores variadas;

b) A salada ndo podera conter tempero (azeite, vinagre e sal) previamente ao servigo de distribui¢ao, devendo cada usuario temperalo ao seu gosto e condi¢ao

de satde;
c) A salada devera ser porcionada conforme quadro abaixo:
Quadro 5: Composicio, porcio e frequéncia das saladas.
COMPOSICAO PORCAO FREQUENCIA
Hortaliga tipo A folhosa (alface, agrido, racula,
chicoria, acelga, almeirdo, etc.)
Hortalica tipo A ou B ndo folhosa (tomate, 50 a 80 Diéria
cenoura, beterraba, pepino, repolho, abdbora, | gramas
abobrinha,
berinjela, chuchu, jilo, maxixe, quiabo, etc.)
d) Os molhos, como o molho a campanha, quando presentes no cardapio, deverdo ser servidos a parte, sendo mantidos refrigerados durante a distribuigéo;
e) A opgao da hortaliga ndo folhosa ndo podera ser repetida em 03 (trés) dias consecutivos;
) Quanto as especificagdes dos vegetais:
- VEGETAL TIPO A: folhas, flores, botdes e hastes contendo cerca de 5% de carboidratos em sua composi¢@o nutricional;
- VEGETAL TIPO B: frutos, sementes e raizes contendo cerca de 10% de carboidratos em sua composi¢@o nutricional;
- VEGETAL TIPO C: raizes e tubérculos contendo cerca de 20% de carboidratos em sua composigdo nutricional.
3.3.2.12. O PRATO PRINCIPAL deve ser servido diariamente conforme as orientagdes abaixo:

a) Deverdo ser oferecidas duas opgdes de prato proteico diariamente: prato principal e prato opcional, devendo o usudrio escolher uma destas opgoes;

b) A proteina podera ser de origem bovina, suina, pescados, aves, visceras, carnes salgadas e peixes. As preparagdes deverdo ser coccionadas na forma de
grelhados, assados ou cozidos, segundo as diversas variagdes da cozinha nacional;

¢) A proteina opcional devera ser de origem diferente da proteina utilizada no prato principal, assim como ser preparada com método de cocgdo diferente;

d) E vedada a utilizagdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo, assim como ndo sera permitida a utilizagdo de aparas ou recortes de
carnes, nem o corte de carne “sangria” para ser servido, podendo, por exemplo, as aparas serem utilizadas na prepara¢ao de molhos;

e) Todas as carnes utilizadas deverdo ser de primeira qualidade, adquiridas de estabelecimentos fiscalizados pelo Servigo de Inspecdo Federal, Estadual ou
Municipal;

g) As preparagdes de carnes suinas e de pescados deverdo ser acompanhadas de limao, fracionado na propor¢ao de 1:8, sendo mantido refrigerado durante a
distribuicao;

3.3.2.13. O quadro abaixo estabelece especificagdo do tipo de carne, porgdo e frequéncia a ser servida de prato principal:

Quadro 6: Tipo, especifica¢iio, por¢io e frequéncia de prato principal
PORCAO | FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO POS POR
COCCAO | REFEICAO




3.3.2.14.

i PORCAO | FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO POS POR
COCCAO | REFEICAO
Cha de Dentro ou Patinho | 120 gramas | 04 vezes no més
Alcatra - Bife de panela 120 gramas | 02 vezes no més
Bovina
sem osso | Carne moida - P4 ouacém | 120 gramas | 03 vezes no més
Musculo, lagart i
tseuto, fagarto _O U CUPITL 100 gramas | 02 vezes no més
(assado/cozido)
Ave sem Peito de Peru 120 gramas | 01 vez no ano
0880 Filé de Peito de Frango 120 gramas | 08 vezes no més
Ave com Peito ou coxa com
0850 sobrecoxa de frango com | 180 gramas | 08 vezes no més
pele
Suina sem | Copa lombo ou lombinho 120 gramas | 02 vezes no més
0S50 ou lombo salgado
Suina com Carré 180 gramas | 02 vezes no més
08S0
Peixe Filé 120 gramas | 04 vezes no més
Viscera Bucho bovino com lombo | 120 gramas | 01 vezes no més
bovina Figado (bife ou iscas) 120 gramas | 02 vezes no més
Viscera de Moela 120 gramas | 01 vez no més
Ave
Carnes A
Carne Seca 120 gramas | 01 vez no més
salgadas
Almondega Almondega de frango ou 120 gramas | 02 vezes no més
carne
Fina, Toscana ou de
Linguica frango (feita no forno 120 gramas | 01 vez no més
combinado)

O quadro abaixo expde preparagdes de pratos compostos, com porcdo e frequéncia a ser incluida no cardapio:

Quadro 7: Tipo, especificacdo, por¢io e frequéncia de pratos compostos

} PORCAO |[FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO POS POR
COCCAO | REFEICAO
Feijao preto ou b.ranco; Carne Feijo Preto +
.. L. seca, .. lcaldo (120 g) R
Feijoada |Linguica calabresa ou Linguiga + carnes (120 01 vezes ao més
de paio; Carne bovina de )
segunda &
Feijao branco
C . . + caldo (120
. arne bovina; Frango; A
Dobradinha| L ; g) +carnes |01 vezes a0 més
Linguica; Carne suina (120 )
=240 g
Churrasco Carne bovina; Frango; 120 gramas |02 vezes a0 més
misto Linguiga; Carne suina
Lombo suino salgado ou
Cozido a | linguica calabresa ou linguiga 120 aramas 101 vezes ao més
brasileira de paio; Carne bovina de &
primeira; Legumes
Angua | Carne bovina fresca; Linguica Can_:ess O(]rzlo 9 01 vez me
baiana calabresa fina; Bacon; Angu (molho) vezes ao mes
Bacalhau |Lasca ou desfiado 100g; batata 120 eramas | 01 vez a0 més
(Saithe) 50g g




PORCAO |[FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO POS POR
COCCAO | REFEICAO

Massa de lasanha ou nhoque

Lasanha ou .
X com carne moida 100g ou R
nhoque a 250 gramas |02 vezes a0 més
frango desfiado 100g e
bolonhesa
mugarela 10g
Bolo de -
Massa de batata ou aipim em
batata A .
puré com carne moida 100g, ou
ou de A
.. carne seca 100g ou 250 gramas |02 vezes no més
aipim .
frango desfiado 100g ou peixe
com carne
. desfiado 100g
(variada)
Omelete de 2 ovos, queijo em cubos (15g) | 250 gramas | 01 vez ao més
forno
Empadao Frango 100g ou palmito 100g 250 gramas |02 vezes a0 més
ou carne seca 100g
0
Souflé Peixe 100g ou frango 100g ou 150 gramas | 01 vez ao més

queijo 100g

Massa para panqueca; 100g de
Panqueca | frango ou carne bovina; queijo| 250 gramas |02 vezes ao més

30g
Kibe de Trigor para kibe 3Qg Carne
forno mo@:a 30g Queijo 25g- 250 gramas | 01 vez ao més
recheado Requeijdo ou creme de leite
20g Cenoura 15g
Strogonoff | De carne bovina ou frango 120 gramas |03 vezes a0 més
3.3.2.15. Quando forem servidos como prato principal pescados, visceras, carne suina, feijjoada e dobradinha, a CONTRATADA devera oferecer como prato opcional

aos usuarios preparagdes compostas de carne bovina ou frango;

3.3.2.16. As especificagdes acima sdo sugestdes de composicio dos pratos, podendo ser alteradas. E necessario apenas que sejam respeitadas as proporgdes/quantidades
de cada ingrediente sugerido.

3.3.2.17. As GUARNICOES devem ser servidas diariamente conforme as orientagdes deste item;

3.3.2.18. O quadro abaixo especifica os vegetais, cereais, tubérculos, massas e farindceos a serem utilizados na preparagdo das guarni¢des, além da porgdo e a
frequéncia que deverdo ser oferecidos mensalmente em cada refei¢do (almogo e jantar);

3.3.2.19. Variagdes na guarni¢ao de vegetais poderao ser realizadas com preparagdes assadas, cozidas, refogadas, salteadas, temperadas com azeite e ervas (ex: molho
tipo pesto), em forma de puré ou souflé.

Quadro 8: Tipo, especificacio, porcio e frequéncia das guarnicdes

TIPO ESPECIFICACAO POIE%%?;)ER FREQUENCIA
Vegetal do tipo A 100 gramas 04 vezes no més
Vegetal do tipo B 100 gramas 04 vezes no més
Vegetal Vegetal do tipo A e B 100 gramas 06 vezes no més
Vegetal do tipo C 100 gramas 06 vezes no més
Vegetal Be C 100 gramas 06 vezes no més

Farinha | Farinha de mandioca crua 70g + 30
de g de ingredientes na farofa e no 100 gramas 04 vezes no més

Mandioca pirdo
Macarrdo | Espaguete, talharim, fusilli e outros 100 gramas 08 vezes no més
Milho Fuba ou milho em conserva 100 gramas 07 vezes no més
3.3.2.20. Quanto as especificagdes dos vegetais:

- VEGETAL TIPO A: folhas, flores, botdes e hastes contendo cerca de 5% de carboidratos em sua composi¢do nutricional;
- VEGETAL TIPO B: frutos, sementes e raizes contendo cerca de 10% de carboidratos em sua composi¢@o nutricional;
- VEGETAL TIPO C: raizes e tubérculos contendo cerca de 20% de carboidratos em sua composigdo nutricional;

3.3.2.21. Para maior equilibrio o cardapio devera ser composto por duas guarni¢des de vegetais diferentes, podendo ser substituido, um deles, por outros tipos de
guarnigdes, como farofa, macarréio, creme de milho, polenta, etc.;

3.3.2.22. Variagdes na guarnigdo de vegetais poderdo ser realizadas com preparagdes assadas, cozidas, refogadas, salteadas, temperadas com azeite e ervas.

3.3.2.23. O ARROZ deve ser servido diariamente conforme as orientagdes abaixo, de acordo com a frequéncia no cardapio mensal:



Quadro 9: Tipo, especifica¢iio, por¢io e frequéncia do arroz

~ |PORCAO PER | FREQUENCIA POR
TIPO |[ESPECIFICACAO CAPITA REFEICAQ
Arroz . .
parborizado Simples 200g Diaria

3.3.2.24. O FEIJAO deve ser servido diariamente conforme as orientagdes abaixo; o quadro abaixo distingue os tipos de feijdo a serem preparados, cozidos diariamente
e a frequéncia no cardapio mensal:

Quadro 10: Tipo, especificacio, por¢io e frequéncia do feijio
PORCAO|FREQUENCIA
TIPO ESPECIFICACAO| PER POR
CAPITA | REFEICAO
Feijao preto (Tipo 1) Simples 150g |37 vezes no més
Feijao - carioca,
mulatinho, vermelho ou Simples 150g |08 vezes no més
branco (Tipo 1)

3.3.2.25. E permitido somente o uso do feijdo 'Tipo 1" para as refei¢des, com o grdo inteiro, ndo sendo permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo
de farinaceo, exceto quando o feijao compuser uma preparagdo onde ele seja ingrediente majoritario, a exemplo de tutu, feijdo tropeiro, entre outras. Estas preparagdes so
deverdo ser oferecidas no maximo duas vezes por més.

3.3.2.26.

3.3.2.27. Deverdo ser servidos em 03 dias da semana exclusivamente frutas da época. Duas vezes na semana sera servido doce preparado conforme especificagdes do
quadro a seguir;

A SOBREMESA deve ser servida diariamente conforme as orientagdes abaixo:

Quadro 11: Tipo, especificacio, por¢io e frequéncia das sobremesas

< PORCAO A
TIPO ESPECIFICACAO PER CAPTA FREQUENCIA
01 unidade ou
Fruta Frutas da época 120g de parte Diaria
comestivel
Sobremesas individuais
porcionadas, com data de
manipulagdo e prazo
Doces de validade, como: gelatina,| 80 gramas |08 vezes no més
doce de banana, cocada,
goiabada cremosa,
spumone, doce de abobora,
doce de leite, etc
50 a 80 gramas
- 02 vezes no
S Picolé ou Sorvete no ou copo de 200
Sorvete/Picolé . més, durante o
copinho a verdio
300 ml —
3.3.2.28. As frutas ndo poderdo ser repetidas no prazo de 03 (trés) dias, consecutivos ou ndo;
3.3.2.29. Devera ser disponibilizada fruta da época para o usuario que solicitar, quando a sobremesa for doce;
3.3.2.30. A CONTRATADA devera, ainda, disponibilizar picol¢ diet aos usuarios com necessidades alimentares especiais que impossibilitem o consumo de sacarose;
3.3.2.31. Quando porcionadas e/ou fracionadas as frutas deverdo ser acondicionadas em porg¢des individuais, em copo descartavel com tampa ou em embalagem

adequada, contendo etiqueta com data de manipulagdo e validade, para o acondicionamento do produto. Quando consumidas com casca, deverdo ser higienizadas e dispostas
no balcéo de distribuigdo, sem necessidade de embalagem.

3.3.2.32. A fruta distribuida no café da manha devera ser diferente da fruta distribuida no almogo/jantar de um mesmo dia. Sera permitido que a fruta do almogo e do
jantar sejam as mesmas, devendo a fruta do café da manha ser diferente dessas duas refei¢des.

3.3.2.33.

3.3.2.34. Diariamente de devera constar no cardapio do almogo e do jantar um tipo de bebida preparada a partir de polpa de fruta natural ou suco de fruta integral (ndo
adogado), devendo ser oferecida no volume de 200 ml, em copo descartavel de 250 ml;

3.3.2.35.

3.3.2.36. E vedada a adi¢do de agucar e adogantes as bebidas, devendo ser disponibilizado aos usuarios sachés de agticar ou edulcorantes artificiais do tipo sucralose
e/ou stévia, isentos de aspartame, ciclamato e sacarina;

3.3.2.37. Cada usuario podera receber no maximo 01 (um) sachés de adogante com 5 g, quando optar por adogante, ou 01 (um) sachés de agticar com 5 g, quando optar
pelo agucar, para uso na bebida;

A BEBIDA deve ser servida diariamente conforme as orientagdes abaixo:

A diluig@o da polpa de fruta natural ou suco de frutas integral deve ser conforme especificagdo do fabricante do produto;

3.3.2.38. Os sabores dos sucos ndo poderdo ser repetidos no prazo de 03 (trés) dias.

3.3.3. Cardapio Comemorativo:

3.3.3.1. Deverdo ser planejados cardapios especiais para serem servidos em datas comemorativas, de acordo com as datas especificadas no quadro demonstrativo
abaixo:

Quadro 12: Especificacio das datas comemorativas
DATAS COMEMORATIVAS
Aniversario do Restaurante

Dia Mundial da Alimentagdo

Pascoa Dia da Consciéncia Negra




Dia das maes Dia dos pais

Festa Junina Natal
Ano Novo -
33.3.2. Os cardapios especiais deverdo ser compostos de preparagdes e produtos habitualmente consumidos nas respectivas datas comemorativas, apresentados a
CONTRATANTE e validados pela sua equipe de nutricionistas, sem qualquer acréscimo ao valor da refeigdo cobrada da CONTRATADA e do usuario;
3.333. O cardapio comemorativo devera ser servido em um dia correspondente a semana da data comemorativa;
3.3.3.4. O restaurante devera ser ornamentado de acordo com a data;
3.3.3.5. Caso a CONTRATADA queira comemorar uma data que ndo esteja relacionada neste Termo, devera solicitar 8 CONTRATANTE, junto ao cardapio

respectivo, até o dia 15 do més anterior.

334 Obrigagdes relativas ao Cardapio:
334.1. Para o inicio dos servigos e mensalmente, até o fim do contrato, a empresa deve enviar o cardapio planejado para o més seguinte com, no maximo, 30 (trinta)

dias de antecedéncia ao inicio da sua execugdo para aprovagdo da Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional da Secretaria de Desenvolvimento Social e Direitos
Humanos;

3.34.2. Os cardapios deverdo ser montados de acordo com as especificagdes deste Termo de Referéncia, assinados pela nutricionista responsavel, e enviados para
aprovacgao dentro do prazo de 30 dias de antecedéncia, seguindo os padrdes de itens e variagdes para a sua composi¢ao especificados neste Termo;

3.3.43. O cardapio do jantar deve ser diferente do praticado no almogo, com excegdo da sobremesa e da bebida;

3.34.4. Na elaborag@o dos cardapios a empresa deve priorizar alimentos da safra, formas de preparo que garantam maior aproveitamento nutricional dos alimentos e

reducdo do desperdicio, a exemplo de receitas que promovem o aproveitamento integral de alimentos;

3.34.5. O cardapio deve buscar adequagdio as preferéncias do publico atendido, observando os hébitos alimentares locais ¢ as referéncias de uma alimentagdo
saudavel, conforme disposto no Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira do Ministério da Satde;

3.3.4.6. No cardapio diario a CONTRATADA devera utilizar preparagdes saudaveis, priorizando preparagdes regionais, considerando redugdo dos teores de sal,
gordura e agucar, exclusdo de frituras, redugdo de embutidos e carnes processadas, oferta rotineira de frutas, legumes e verduras in natura ou minimamente processados nas
refeigdes, contemplando sempre opgdes para pessoas com necessidades alimentares especiais, alergias e intolerancias alimentares;

33.4.7. As substitui¢des do cardapio aprovado que forem necessarias (caso fortuito ou de for¢a maior, devidamente justificado) deverao ser informadas, por escrito, a
Administragdo, com no minimo 24h de antecedéncia, seguindo os pardmetros de substitui¢do de itens do cardapio estabelecidos neste Termo, ficando sujeito a aprovagéo;

3.348. Em caso de necessidade de alteragdo do cardapio mensal por 03 vezes ou mais, considerando quaisquer eventos, a saber: problemas com safra, entrega de
fornecedor, desastres naturais, da economia, estruturais, operacionais e outros, a questio sera analisada no dmbito do juridico e do corpo técnico da SEDSODH, visando com
este ato tomar providéncias em beneficio do usudrio e sem prejuizo ao Direito Humano a Alimentagdo Adequada - DHAA;

3.3.409. A Portaria Interministerial n° 66, de 25/08/06, estabelece para o Programa de Alimentagdo do Trabalhador - PAT parametros de macro e micronutrientes, os
quais deverdo ser adotados como referéncia para calculo do VET - Valor Energético Total e mais: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, sodio e fibras.
sendo assim, a refei¢do do almogo e do jantar devera, cada uma, ter no minimo de 600 kcal e o maximo de 800 Kcal e 6% NDPcal (seis por cento, relagdo entre calorias e
proteina liquida).

3.3.5. Vedacoes relativas ao Cardapio:

3.3.5.1. E vedado o uso de 6leo composto e demais 6leos vegetais em substituigio ao azeite de oliva;

3.3.5.2. E vedada a preparagdo e/ou distribuigio de alimentos fritos;

3.3.53. Nio serd permitido reaproveitar os alimentos preparados que ja foram expostos. E vedado porcionar quentinhas ou outras embalagens para transporte de
alimentos dos balcdes de distribuigdo;

33.54. Naéo sera permitido servir ovos crus ou mal cozidos (em tempo insuficiente para cocgdo plena da clara e da gema do ovo);

3.3.55. E vedada a adigdo de aditivos quimicos com o intuito de acentuar a coloragio e o sabor de qualquer preparagio, bem como a utilizagio de temperos completos,

em tabletes, p6 ou pasta, bem como amaciantes de carne de origem industrial no preparo das refeigdes, devido a grande quantidade de sodio presente nesses compostos,
podendo apenas ser usados nas preparagdes os condimentos naturais;

3.3.5.6. E terminantemente proibido o aproveitamento de preparagdes, alimentos e/ou bebidas que tenham sobrado nos balcdes de distribuigdo durante o horario de
uma refei¢do ou que ndo tenham sido servidos e permaneg¢am no pass-through. Por exemplo, os alimentos do almogo ndo poderao ser reutilizados no jantar;

3.3.5.7. E vedado o uso de ornamentagdes artificiais nas mesas dos refeitorios e nos balcdes de distribuigio;

3.3.5.8. E vedado porcionar quentinhas ou outras embalagens para transporte de alimentos dos balcdes de distribuigio;

3.3.59. Este item justifica-se no cumprimento as exigéncias do inciso V do art. 71 do Decreto Estadual n® 48.816/2023, que versa sobre a necessidade de indicagdes ou

vedagdes de marcas, modelos e produtos na execugdo do servigo desta contratagdo.

3.4. Dimensionamento de pessoal

34.1. E fundamental que a mdo-de-obra alocada no restaurante do povo seja capacitada para o adequado desempenho do servigo, sendo elemento decisivo para
imprimir eficiéncia em todo o funcionamento do restaurante popular (Manual Programa Restaurante Popular, MDS 2004). O quadro de funcionarios que atuard nas
dependéncias do restaurante do Povo Josué de Castro sera composto por fungdes necessarias a distribuigao das refeigdes (copeiros), a limpeza do local (auxiliares de servigos
gerais), ao gerenciamento do servigo (nutricionistas responsavel técnica e quadro técnico), ao admnistrativo, a seguranga e a organizagao.

34.2. A CONTRATADA devera dispor de quantitativo exclusivo de funcionarios alocados no Restaurante do Povo para boa operacionalizagdo do objeto,
considerando: o total diario de refei¢des a serem servidas, ritmo eficiente de atendimento, o servi¢o do tipo porcionado, o numero de preparagdes que compde o cardapio, o
namero de balcdes de distribuigdo, o nimero de banheiros, a metragem quadrada do local, turnos de trabalho, férias e taxa de absenteismo.

343. Considerando o fato de que o restaurante ira oferecer trés refeigdes por dia (café da manha, almogo e jantar), diante do fluxo de trabalho dentro dos horarios de
distrubuigdo analisado no Estudo Técnico Preliminar, infere-se que a empresa prestadora do servigo tera que operar com turnos de trabalho distintos.

34.4. O primeiro turno de trabalho para café-da-manha e inicio do almogo deve contemplar, no minimo, 1 nutricionista, 1 estoquista, 4 copeiros para distribui¢do das
refeigdes e 4 auxiliares de limpeza; O segundo turno de trabalho para pico de servigo no almogo e inicio do jantar, deve contemplar no minimo mais 4 copeiros ¢ mais 6
auxiliares de limpeza; O terceiro turno de trabalho, deve iniciar no horario de pico do almogo e finalizar apds o servigo do jantar e contemplar no minimo 1 nutricionista
(QT), 1 estoquista, mais 2 copeiros e mais 4 auxiliares de limpeza. O Almogo deve iniciar com a presenga de dez copeiros (4 em cada linha de distribuigdo) e 1 para
reposicdo de cada linha de distribuicdo, 4 auxiliares de limpeza para higieniza¢ao de utensilios, 2 para higienizagdo dos banheiros dos usuarios e os demais para limpeza de
ambientes e refeitorios.

3.4.5. O numero de copeiros deve atender, para o almogo, ao porcionamento de 5 preparagdes quentes, 1 preparacdo fria, bebida e sobremesa em duas linhas de
distribui¢ao com ritmo de atendimento médio de 4 minutos por usuario (1.000 usuarios sendo servidos durante 240 minutos), reposi¢ao eficiente de preparagdes nos balcdes
de distribuigdo e higieniza¢ao de equipamentos.

3.4.6. O numeros de auxiliares de limpeza deve atender a higienizagdo eficiente de utensilios, limpeza exclusiva de seis banheiros, mais duas areas de 733 metros
quadrados cada incluindo piso, paredes e mobiliario.

3.4.7. A estrutura de pessoal fixa e exclusiva necessaria para o funcionamento do restaurante deve ser composta por equipe diretamente envolvida na distribui¢do das
refei¢des, higienizagdo e limpeza de utensilios, equipamentos e monilidrio e equipe administrativa e de seguranga, conforme quadro abaixo:



Quadro 13: Di ionamento de pessoal fixo e exclusivo que devera trabalhar no contrato

Porte 1-2.000

SETOR FUNCAO/CARGO LOTACAO o
refeicoes/dia
Nutricionista (Responsavel
A . Técnico) O profissional responsavel
Geréncia/Servigo , .
L Gerente de Restaurante do | devera gerenciar o controle de 1
de Nutri¢ao . .
Povo qualidade e supervisionar os
CBO: 2237-10 servigos prestados.
NutrlCIOPISt.a (Quadro O profissional devera executar
- . Técnico) .
Geréncia/Servigo o controle de qualidade e
L Gerente de Restaurante do .. . 1
de Nutri¢do Povo supervisionar os servigos
CBO: 223710 prestados.
Um estoquista devera ficar no
restaurante para conferéncia e
Estoque de Estoquista controle dos insumos que 5
produtos CBO: 4141-25 ficardo na unidade, como café,
leite e
temperos
Distribuicdo das Copeiro (a)
refeicdes CBO: 5134-25 Restaurante 10
Higienizagao de
utensilios,
equipamentos,

mobilidrios e Auxiliar de limpeza
estrutura fisica de CBO: 5143-20 Restaurante 14

todas as areas
internas e externas
do Restaurante do

Povo
.. < Auxiliar administrativo
Administragdo CBO: 4110-05 Restaurante 1
Caixa/Controle de Caixa Restaurante 4
acesso CBO: 4211-25

Restaurante Os profissionais
deverao estar capacitados para
Recepcionista atendente direcionar, dar informag@o e

Recepgdo dos
usuarios ao

rref:;;on? ° 4 CBO: 4221-05 auxiliar as pessoas que 4
orga ﬁlacao © necessitarem de apoio, além de
as organizar a fila.
Motorista Transporte da UAN para 2
Transporte de CBO0:782510 RESTAURANTE
refei¢des Ajudante de motorista Transporte da UAN para 2
CBO0:7832-25 RESTAURANTE
Vigilante Diurno
Seguranca CBO 5173-30 Restaurante 2
patrimonial Vigilante Noturno
CBO 5173-30 Restaurante 2
Total 45

*QOs custos das remuneragdes listadas na tabela acima serdo incluidos no valor a ser cobrado pela prestagdo do servigo: custo por refeigédo servida, conforme
analises do Estudo Técnico Preliminar.

3.4.8. O quantitativo total de funcionarios exclusivos e residentes no Restaurante do Povo Josué de Castro sera de 45.

3.409. A organizagdo de filas devera ser observada com ateng@o para que ndo haja tumultos. As filas deverdo estar organizadas, ter um fluxo continuo, respeitando
sempre a ordem de prioridade, sendo resposabilidade da contrada manter funcionarios em numero suficiente, em atengdo ao art. 14° do Regimento Interno dos Restaurantes
do Povo (Apéndice deste Termo).

3.4.10. Em caso de férias, a empresa devera fazer a reposi¢do do funcionario por outro da mesma fungéo e carga horaria.

3.4.11. Todos os funcionarios deverdo estar devidamente uniformizados, com os EPIs adequados (touca, mascara, luva descartavel, sapato antiderrapante, etc.) e
treinados para o servigo, inclusive cientes das condigdes sanitarias para higiene pessoal, do alimento distribuido, de superficies e com o ambiente.

3.4.12. O niimero de vigilantes do quadro fixo de pessoal que trabalha no restaurante considera a necessidade de conservar a seguranga do patriménio todos os dias da
semana. Desta forma, os vigilantes diurnos e noturnos trabalharéo jornadas de 12 horas seguidas de 36 horas de descanso (escala 12x36), em conformidade as necessidades
da categoria de servigo destes profissionais.

3.4.13. Conforme art. 55, inciso II, da Lei n® 14.133/2021, visando garantir a execugdo continua do contrato e a protegdo do interesse publico em ofertar o servigo, o
motorista deve ser imediatamente substituido em casos de auséncia pela empresa contratada, afim de minimizar os prejuizos da tal imprevisto no transporte e, portanto, na
distribuicdo das refei¢des e na execugao do servigo de forma geral.

3.5. Do fornecimento de materiais, utensilios e equipamentos

3.5.1. A CONTRATADA devera dispor de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), onde as refeigdes serdo preparadas, e veiculo adequado ao transporte



seguro de refeigdes, conforme legislagdes sanitarias vigentes, e instalar estrutura necessaria a distribui¢do no Restaurante do Povo, com todos os itens necessarios para
cumprimento do objeto contratual;

3.5.2. O transporte das refeigdes deve ser em veiculos proprios ou terceirizados, devidamente autorizados e licenciados pela Vigilancia Sanitaria, equipados com
compartimentos isotérmicos, refrigerados e/ou aquecidos, de acordo com a necessidade de manutengdo da temperatura dos alimentos (quentes > 60°C e frios < 5°C),
conforme legislagdo vigente (RDC n°® 216/2004 e 275/2002 e suas atualizagdes).

3.5.3. A empresa devera disponibilizar todos os utensilios, méveis e equipamentos indispensaveis ao funcionamento ¢ ao bom desempenho dos servigos.

3.54. Neste Termo de Referéncia srao listados os utensilios, moveis e equipamentos indispensaveis ao funcionamento e ao bom desempenho dos servigos dentro do
espaco do Restaurante, ficando a cargo da empresa contratada identificar e adquirir todo o necessario para o funcionamento e o bom desemprenho das atividades que se dardo
fora do Restaurante, ou seja, na Unidade de Alimentag@o e Nutricdo (UAN) e no transporte.

3.5.5. Para estabelecer os equipamentos, mobiliarios e utensilios indispensaveis ao bom desempenho dos servigos, foi levado em consideragdo o cardapio, o nimero
de refei¢des diarias a serem comercializadas (café da manhd, almogo e jantar), a estrutura fisica do imovel, a modalidade do servigo (refeicdo transportada), o horario de
funcionamento e a quantidade de funcionarios do restaurante, com todos os itens necessarios para o cumprimento do objeto contratual.

3.5.6. Abaixo estdo detalhados os equipamentos e mobiliarios a serem disponibilizados pela empresa contratada:

Quadro 14: Equipamentos e mobilidrios a serem disponibilizados pela CONTRATADA

B QUANTIDADE
DESCRICAO MINIMA JUSTIFICATIVA
SOLICITADA

FOGAO INDUSTRIAL INOX 04 BOCAS A GAS DE BAIXA PRESSAO SEM FORNO:
CORPO E MESA EM ACO CARBONO OU ACO INOX COM PINTURA A PO
ELETROSTATICA COM BASE FOSFATIZADA; QUEIMADORES E GRELHAS EM FERRO Apoio: aquecimento de bebidas ou complementos em
FUNDIDO; VARAO CROMADO COM TAMPAO E BICO DE ENTRADA DE GAS caso de urgéncia

REVERSIVEL; REGISTRO CROMADO DE 1/4 POLEGADA. REVESTIMENTO INTERNO
EM CHAPA DE ACO GALVANIZADO; MEDIDA APROXIMADA 80 CM X 80 CM X 88CM

Manutengdo da cadeia fria das preparagdes antes de
2 serem servidas para mitigar risco sanitario e em
acordo a legisla¢ao sanitaria

PASS-THROUGH FRIO/REFRIGERADOR PARA ALIMENTOS VERTICAL: 659L Inox
Capacidade 12 GNs 1/1x150mm 220V

PASS-THROUGH (QUENTE) - Capacidade para min 12 e max 16 GN's 1/1 - 100/150mm ou 30

GN's 1/1 - 65mm MATERIAL: ACO INOX AISI 304 LIGA 18.8, ISOLAMENTO: Manutengdo da cadeia quente das preparagdes antes
POLIURETANO, TIPO: AQUECIDO, POSICAO: VERTICAL, REVESTIMENTO INTERNO: 4 de serem servidas para mitigar risco sanitario e em
ACO INOX AISI 304 LIGA 18.8, MATERIAL PORTA: ACO INOX AISI 304 LIGA 18.8, acordo 4 legislagdo sanitaria

TERMOCONTROLADOR: DIGITAL, TENSAO: 220 V, ACESSORIOS: GRADES;

CAFETEIRA ELETRICA PROFISSIONAL 20L: CAPACIDADE: 20 LITROS; MATERIAL
ACO INOXIDAVEL; APLICACAO INDUSTRIAL; CAPACIDADE 20 L; 10 LITROS PARA
CADA RESERVATORIO; S/ ESTERILIZADO R; POTENCIA 3.000 W; MEDIDA
APROXIMADA DE 32 x 42 x 84 CM; TENSAO: 220 V.

2 Elaboragao de bebida quente café-da-manha

REFRESQUEIRA REFRIGERADA - DISPENSER DE SUCO POR GRAVIDADE;

SERPENTINA EM ACO INOX 304; CAPACIDADE: 100L; AGITACAO POR PAS. 2 Distribuigio de bebida nas refeigBes

BALCAO AQUECIDO PARA DISTRIBUICAO EM REFEITORIO/ RESTAURANTE —
MATERIAL: ACO INOX AISI 304 LIGA 18.8, RESISTENCIA ELETRICA A SECO,
TERMOSTATO ELETROMEC NICO, COMPOSICAO: PROTETOR SALIVAR- MATERIAL:
VIDRO TEMPERADO COM INSTALACAO JUNTO AO TUBO DE SUPORTE PROTETOR
SALIVAR DO BALCAO; COM CORRE BANDEJA 330MM, PES COM SAPATAS
REGULAVEIS, POTENCIA: TENSAO: 220V, DIMENSIONAMENTO: ALTURA DO PISO
AO CORRE BANDEJA 830MM; ALTURA DO CORRE BANDEJA AO PROTETOR
SALIVAR: 550MM LARGURA DO BALCAO COM OS “CORRE BANDEJA: 1300MM
(CENTRO DO BALCAO = 640MM), COMPRIMENTO PARA ACONDICIONAR 5 CUBAS
GNS = 2000MM DIMENSAO DA CUBA (C X L X H): 530 X 325 DE 1/1 X 150MM

2 Distribuigdo das refeigdes

BALCAO REFRIGERADO: DISTRIBUICAO EM REFEITORIO/ RESTAURANTE —
MATERIAL INCLUSIVE DO ACABAMENTO: ACO INOX AISI 304 LIGA 18.8,
RESISTENCIA ELETRICA, REFRIGERACAO POR MEIO DE COMPRESSOR E
SERPENTINAS, TERMOSTATO ELETROMEC NICO, COMPOSICAO: PROTETOR DE
SALIVAR- MATERIAL: VIDRO TEMPERADO COM INSTALACAO JUNTO AO
PROTETOR SALIVAR DO BALCAO; COM CORRE BANDEJA, PES COM SAPATAS 2 Distribuigdo das refei¢des (saladas)
REGULAVEIS, POTENCIA: TENSAO: 220V, DIMENSIONAMENTO: ALTURA DO PISO
AO CORRE BANDEJA 830MM; ALTURA DO CORRE BANDEJA AO PROTETOR
SALIVAR: 550MM LARGURA DO BALCAO COM OS “CORRE BANDEJA: 1300MM
(CENTRO DO BALCAO = 640MM), COMPRIMENTO PARA ACONDICIONAR 4 CUBAS
GNS = 1600MM. DIMENSAO DA CUBA (C X L X H): 530 X 325 X 65 MM

CARRINHO DE CARGA PLATAFORMA - PLATAFORMA DE ACO COM 1 ABA, ALTURA
DA ABA: 650 MM; RODIZIOS DE POLIPROPILENO DE 5”; 200X600X 1200 MM (AXLXC); 1 Transporte ergondmico de material e insumos
CAPACIDADE: 400Kg




BALANCA ELETRONICA DIGITAL - SISTEMA: ELETRONICA DIGITAL RESOLUGAO:
50 G, CAPACIDADE: 300KG, DISPLAY: LCD COM BACKLIGHT, FUNCOES: PESAGEM
DE GRANDES VOLUMES, MEDIDAS PRATO: PLATAFORMA MINIMO 500MM X
500MM; ALTURA: 120MM, LARGURA: 500MM

Conferéncia do quantitativo de preparagdes recebidas

MAQUINA LAVADORA LOUCA - MATERIAL: ACO INOX AISI 304, CAPACIDADE
mimina de 150 e maxima de 250 GAVETAS/HORA, CONSUMO AGUA/CICLO: ATE 500
LITROS/HORA, POTENCIA BOMBA LAVAGEM: 2,0 CV, POTENCIA ENXAGUE: 0,5 CV,
POTENCIA TOTAL: 3,0 CV, TENSAO ALIMENTACAO: 220 V, DIMENSOES (L X P X A):
1100 X 805 X 1380 MM COMPLEMENTO: MESAS MULTIUSO COZINHA INDUSTRIAL -
MODELO: RETANGULAR, PARA (01)UMA PARA ENTRADA E (01) UMA PARA SAIDA
DE LAVADORA DE LOUCA, MATERIAL TAMPO: ACO INOX AISI 304, LIGA 18.8,
BORDA EM 3 LADOS E ENCAIXE PARA APOIO, MATERIAL ARMACAO: ACO INOX
AISI 304, LIGA 18.8, PRATELEIRA: SEM, FORMA FORNECIMENTO: 02 UNIDADES QUE
ACOPLEM A MAQUINA LAVADORA Especificagio complementar: BOILLER QUE
MANTENHA A TEMPERATURA DA AGUA LAVAGEM: 55 ~ 65°C, E A TEMPERATURA
DA AGUA ENXAGUE: 80 ~ 90°C

Higienizagao dos utensilios

TORNEIRA LAVATORIO / PTA - MODELO BICA: MOVEL, FIXAGCAO: BANCADA,
MATERIAL: ACO INOX, ACABAMENTO: CROMADO, DIAMETRO CONEXAO: 1/2 ™,
ACIONAMENTO: PRESSAO COM FECHAMENTO AUTOMATICO, ALTURA BICA: 122
MM, AREJADOR: MOVEL, COR: CROMADO, FORMA FORNECIMENTO: UNIDADE

Anti-sepsia das maos

TRAY REST (PRATELEIRA TUBULAR) - FABRICADO EM AGCO INOXIDAVEL, LIGA
18.8, AISI 304, BITOLA # 18, ESPESSURA TUBOS 25 MM; FIXADOS POR MEIO DE
MAOS FRANCESAS FORMA FORNECIMENTO: UNIDADE

Armazenamento/apoio de utensilios

ESTANTE COZINHA INDUSTRIAL - MATERIAL: ACO INOX 304 18.8 , MODELO:

GRADEADA, DIMENSOES (L X P X A): 900 X 500 X 1800 MM, QUANTIDADE DIVISOES:

4 PLANOS, FORMA FORNECIMENTO: UNIDADE

Armazenamento de alimentos e¢/ou utensilios

ESTANTE COZINHA INDUSTRIAL - MATERIAL: ACO INOX 304 18.8 BITOLA 16, BASE:
04 NIVEIS COM PLANOS GRADEADOS, ALTURA: 1600 MM, PROFUNDIDADE: 500
MM, LARGURA: 1400 MM - UNIDADE

Armazenamento de alimentos e/ou utensilios

ESTANTE COZINHA INDUSTRIAL - MATERIAL: AGO INOX 304 18.8, BASE: 04 NiVEIS
COM SAPATAS REGULAVEIS, ALTURA: 1800 MM, PROFUNDIDADE: 500 MM,
LARGURA: 1000 MM

Armazenamento de alimentos e¢/ou utensilios

ESTANTE COZINHA INDUSTRIAL - MATERIAL: ACO INOX 304 18.8 BITOLA 16, BASE:
04 NIVEIS COM PLANOS LISOS, ALTURA: 1600 MM, PROFUNDIDADE: 500 MM,
LARGURA: 1400 MM

Armazenamento de alimentos e¢/ou utensilios

PIA COZINHA INDUSTRIAL COM DUAS CUBAS CENTRAIS: PIA COM 2 CUBAS
CENTRAIS; CUBA ESTAMPADA E SOLDADA; ESTRUTURA EM ACO INOX; MEDIDA
APROXIMADA: 2000 X 700 X 850 MM.; PRATELEIRA: N/A, FORMA FORNECIMENTO:
UNIDADE.

Distribuigdo de refei¢des e higienizagdo de utensilios

PIA COZINHA INDUSTRIAL COM UMA CUBA CENTRAL: PIA COM 1 CUBA
ESTAMPADA E SOLDADA; ESTRUTURA EM ACO INOX; MEDIDA APROXIMADA:
1200 X 700 X 850 MM .; PRATELEIRA: N/A, FORMA FORNECIMENTO: UNIDADE.

Distribuigdo de refei¢des e higienizagdo de utensilios

MESA DE PAREDE BANCADA INOX LISA 160 X 70 X 85 CM :DESMONTAVEL; COM
PES TUBULARES E AJUSTAVEIS PARA CORRIGIR PEQUENOS DESNIVEIS E DEIXAR
A MESA BEM ESTAVEL; TAMPO COM CHAPA DUPLA REFORCADA; FORMA
FORNECIMENTO: UNIDADE.

Distribuigdo de refeigdes e higienizagdo de utensilios

MESA DE INOX BANCADA DE 150 X 70 X 85CM: MESA DE PAREDE; ACO INOX;
MEDIDA APROXIMADA 150 X 70 X 85 CM; SEM PRATELEIRA; DESMONTAVEL; COM
PES TUBULARES E AJUSTAVEIS PARA CORRIGIR PEQUENOS DESNIVEIS; TAMPO
COM CHAPA DUPLA REFORCADA; FORMA FORNECIMENTO: UNIDADE.

Distribuigdo de refei¢des e higienizagdo de utensilios

MESA DE INOX BANCADA DE 200 X 70 X 85CM: MESA DE PAREDE; ACO INOX;
MEDIDA APROXIMADA 200 X 70 X 85 CM; SEM PRATELEIRA; DESMONTAVEL; COM
PES TUBULARES E AJUSTAVEIS; TAMPO COM CHAPA DUPLA REFORCADA; FORMA
FORNECIMENTO: UNIDADE.

Distribuigdo de refei¢des e higienizagdo de utensilios

MESA TANQUE COZINHA INDUSTRIAL: ACO INOX; PES TUBULARES; MEDIDA
APROXIMADA TOTAL 100 X 70 X 85 CM E DO TANQUE 80 X 50 X 40 CM;
FORNECIMENTO: UNIDADE

higienizagdo de utensilios

PURIFICADOR DE AGUA ROSCA 1/2"

Hidratagdo dos funcionarios




BALANCA DE MESA DIGITAL, CAPACIDADE 20 Kg

Conferéncia quantitativo/rendimento das preparagdes

*Os custos dos itens listados na tabela acima serdo incluidos no valor a ser cobrado pela prestagdo do servigo: custo por refei¢do servida, conforme analises do

Estudo Técnico Preliminar.

3.5.7. Considerando que os utensilios sdo instrumentos de uso intenso e cotidiano na operacionalizagdo do servigo, devendo a sua reposi¢do ser tempestiva para nao
comprometer a continuidade dos servigos, optou-se por inclui-los como obrigatoriedade da empresa, especializada e habilitada para executar o servigo. Os utensilios listados
irdo auxiliar nas boas praticas de manipulagéo e irdo apoiar a operacionalizagdo do restaurante.

3.5.8. Abaixo estdo detalhados os utensilios a serem disponibilizados pela empresa contratada:

Quadro 15: Utensilios a serem disponibilizados pela CONTRATADA

QUANTIDADE MINIMA

DESCRICAO SOLICITADA JUSTIFICATIVA
Bandejas lisas na cor laranja resistentes a alta temperatura 450 Apoiar pratos, talhare§, su ar-d anapos, sach o5, copo e sobremesa
na distribui¢ao das refeigdes

Barra magnética suporte facas 50 cm 5 Correto annazenar.nf:r}to de facas para aten@mento a legislagdo
sanitaria e seguranga ocupacional

Caixa Branca Opaca Multiuso Retangular com Tampa 5,65L 2 Armazenamento de descartaveis e/ou de paes para distribuigao

Caixa plastica branca com tampa 11Litros empilhavel 10 Armazenamento de alimentos/utensilios

Caixa plastica branca com tampa 25 Litros empilhavel acougue 10 Armazenamento de alimentos/utensilios

Canecao N°18 3L 2 Elaboragdo/aquecimento de preparagdes

Chaira Profissional Estrada 12" Carbono 1 Afiar facas

Colher de mesa 500 Distribui¢do das refeigdes

Colher de servir profissional 50 om 10 Distribuigdo das refelqoe§ (~arroz) cons%derando quantitativo,

reposigdo e per capita

Colher de servir profissional 35 om 10 Distribuigdo dgs r@felqoes (gujamlgoes) cqnmderando
quantitativo, reposi¢do e per capita

Concha Profissional super forte N° 20 4 Distribuigdo das refeu;oeg (~fe1_]ao) cons}derando quantitativo,

reposigdo e per capita
Concha Profissional N° 14 4 Distribui¢do das refeigdes
Escumadeira profissional N° 13 4 Distribuigdo das refei¢des C(?n_s1derando quantitativos e
cardapio

Cubas GNs 1/1, 150mm de profundidade, de inox tamanhos e volumes 60 Distribuigdo de saladas, guarnigéio e proteinas considerando o

diversos quantitativo, as reposi¢des e o tempo de duragdo das refeigdes.

Cubas GNs 1/1, 200mm de profundidade 20 Distribui¢do Ad? arroz e feijao conmdefando o qugn}ltatlvo, as

reposi¢des e o tempo de duragdo das refeigdes.
Cocgdo de proteinas e guarni¢des no forno combinado e
Cubas GNs 1/1, 65mm de profundidade 100 armazenamento no pass through considerando o quantitativo e a|
capacidade do equipamento.
Dispenser de alcool em gel 14 Anti-sepsia maos funcionarios e usuarios
Dispenser de papel higiénico 16 Higiene dos usuarios e funionarios




Dispenser de papel para secagem das méos 14 Anti-sepsia maos funcionarios e usudrios

Dispenser de sabdo liquido 14 Anti-sepsia maos funcionarios e usuarios

Escumadeira 10 - cabo 36 cm 5 Preparo/Distribui¢do das refelg:ores- considerando quantitativos e
cardapio

Escumadeira 16 - cabo 53 cm 5 Preparo/Distrobuigdo das refelg:ores- considerando quantitativos e
cardapio

Estrado Plastico Alto Palete Pallet 60x50x15¢m - Branco 24 Armazenamento em acordo com a legislagdo sanitaria

Faca de mesa ponta arredondada 750 Distribuigdo das refei¢des

Faca de oficio para frutas e legumes 4" 2 Apoio distribui¢do das refei¢des, saladas e sobremesas

Faca para carne 10" cabo anotémico branco poliamida 6 Preparagio/distribui¢do das proteinas

Faca para Tornear Fruta/Legumes 3" 2 Preparo/Distribui¢do das refei¢des, saladas ¢ sobremesas

Faca serrilhada 08" 4 Distribuig¢do/Preparo das refei¢des

Frigideira Tipo Paclla Tacho em 60 cm 1 Apoio Preparo/Dlstrlbulgao das referu;‘oes considerando

quantitativos e cardapio

Garfo de mesa 750 Distribuigdo das refei¢des

Garfo De Metal 3 Pontas Para Churrasco 70 Cm 5 Preparo/Distribui¢do das refelg:ores- considerando quantitativos e
cardapio

Garfo para assados 35 cm 4 Preparo/Distribui¢do das refelg:ores- considerando quantitativos e
cardapio

Garrafa Térmica de Pressdo; Inox; 1,8 litros 2 Servigo aos funcionarios

Lixeiras com tampa e acionamento por pedal 100L 8 Atendimento a legisla¢do sanitaria considerando porte ¢ lay out

leélr.a s com tarr}pa ¢ acwrrlamento por pedal 200L ¢ cor clara para o 4 Atendimento a legisla¢do sanitaria considerando porte ¢ lay out

deposito temporario de residuos

le.el,r as com tampa e acionamento por pedal 20L, em cada cabine 14 Atendimento a legislagdo sanitaria considerando porte e lay out

sanitaria

lee.l ras com tampa ¢ acionamento por pedal 4L, em cada sala 4 Atendimento a legislagéo sanitaria considerando porte e lay out

administrativa

Pegador De Carme Para Churrasoo 10 Distribuigdo das refei¢des

Pegador para massas 10 Distribuigdo das refeigdes

Pegador para saladas 10 Distribuigdo das refeigdes

Pratos de louga raso na cor branca (didmetro de 27 cm) 600 Distribuigdo das refei¢des

Recipientes térmicos para bebida quente com capacidade de 9L, cor azul 6 Utensilios para distribuigao do café da manha. Considerando o

para leite nuamero total de cafés da manha a serem servidos.

Recipientes térmicos para bebida quente com capacidade de 9L, cor 6 Utensilios para distribuigdo do café da manha. Considerando o

vermelha para café; numero total de cafés da manha a serem servidos.

Tabua Placa - Polietieno PEAD 60cm bege 2 Distribuigdo preparagdes prontas ja coccionadas




Tabua Placa - Polietileno PEAD Lisa Pontas Arredondadas - branca 40

om 2 Apoio para elaboragdo/montagem de pdes e sobremesas
A Distribuics ! - . .
tampa para Cubas GNs 1/1, 150mm de profundidade 60 lstrl.bu1'cao desa ad? S, BUArMIGa0 ¢ p rotemaswconmderar']df) °
quantitativo, as reposi¢des e o tempo de duragdo das refeigdes.
{ampa para cubas GNs 1/1, 200mm de profundidade 20 Distribuigao .d? arroz e feijao conmdefando o qugn}ltatlvo, as
reposi¢des e o tempo de duragdo das refeigdes.
tampa para Cubas GNs 1/1, 65mm de profundidade 100 C9C§a0 dep rotemgs ¢ guarnigoes no forno combmado
considerando o quantitativo e a capacidade do equipamento.
Termometro Infravermelho Cilindrico 2 Aferi¢@o das temperaturas das maFerlas:prlmjasr np recebimneto
em acordo com a legisla¢do sanitaria
N . . . Aferi¢do das temperaturas das preparagdes na cocgéo e no
T D 1 Tipo E: 2 N A . ~ -
ermometro tipo espeto Digital Tipo Espeto balcao de distribui¢do em acordo com a legislagdo sanitaria
Dispensador Lixeira Base Dupla Porta Copos Descartaveis - capacidade 4 Otimizagao do espago e processo de limpeza; organizagdo da

300 copos

area de descarte

*Os custos dos itens listados na tabela acima sero incluidos no valor a ser cobrado pela prestagdo do servigo: custo por refeicdo servida, conforme analises do

Estudo Técnico Preliminar.

3.59. Abaixo estdo detalhados os descartaveis a serem disponibilizados pela empresa contratada:

Quadro 16: Lista de itens descartaveis obrigatorios que a CONTRATADA devera dispor para a execucio do servico

QUIIC[];I;III\I/)IQDE QUANTIDADE
DESCRICAO MINIMA JUSTIFICATIVA
SOLICITADA SOLICITADA
DIARIA

Colher de mesa descartavel (100 unidades) 50 26.400 Estoque para substitui¢do em caso de falta de talheres inox
Faca de mesa descartavel (50 unidades) 50 26.400 Estoque para substitui¢do em caso de falta de talheres inox
Garfo de mesa descartavel (50 unidades) 50 26.400 Estoque para substitui¢do em caso de falta de talheres inox
Colher de sobremesa descartavel (50 unidades) 1.700 897.600 Distribuigdo das sobremesas
Copos descartaveis 240ml (500 unidades) 4.700 2.481.600 Distribuigdo bebida café da manha, suco almogo e jantar
Mexedor descartavel (500 unidades) 600 316.800 Distribuigéo bebida café da manha
Saco para pao de cachorro-quente (100 unidades) 600 316.800 Distribuigdo paes café da manha
Saco para talher (1000 unidades) 1.700 897.600 Distribuigdo talheres almogo e jantar

*QOs custos dos itens listados na tabela acima serdo incluidos no valor a ser cobrado pela prestagdo do servigo: custo por refeigdo servida, conforme analises do

Estudo Técnico Preliminar.

3.5.10.

Abaixo estdo detalhados os mobiliarios para refeitorio e escritorio a serem disponibilizados pela empresa contratada:

Quadro 17: Mobilidrios de refeitério e de escritério a serem disponibilizados pela CONTRATADA

QUANTIDADE
DESCRICAO MINIMA JUSTIFICATIVA
SOLICITADA
Mesa refeitorio. para 4 lugares; material tampo: mdp; Revestimento tampo: formica ou
melamina de alta pressdo; Cor: branco; Formato: retangular; Dimenséo aproximada (c x |
x a): 1,20m x 0,80m x 0,75m Material estrutura: tubular em ago; Revestimento estrutura: 54 Distribuigdo das refei¢des

pintura epoxi; Cor estrutura: preto; Fornecimento: unidade. (revestimento melaminico de

alta pressdo na superficie superior, inferior e laterais da mesa)




Cadeira para refeitorio empilhavel, assento e encosto em polipropileno. Estrutura em ago
carbono tubular. Cor do encosto/assento da cadeira: laranja. Cor da estrutura da cadeira:
preto

210

Distribuigdo das refei¢des

Armario escritorio - material: ago carbono, revestimento: ago 22, cor: branco, material
puxador: metalico nao ferroso, dimenséo (a/axlxp): 1600mm x 900mm x 450mm,
prateleira: 3 prateleiras removiveis e ajustaveis em cada compartimento, caracteristicas
adicionais: duas portas dividido verticalmente e compartimentos independentes.

Arquivo de documentos e materiais

Cadeira - tipo: secretaria, base: giratoria - rodizio, ajuste altura assento: gas, reclinagio:
ajustavel com desbloqueio, material estrutura: ago carbono e polipropileno, brago:
regulavel, encosto: ajuste inclinac@o, revestimento assento-encosto: tecido, cor: preto,
porta livro: sem, prancheta: sem.

Servigo administrativo

Mesa escritorio - material: mdp, revestimento: laminado melaminico brilhante alta
pressdo, material estrutura: ago, revestimento estrutura: pintura epoxi, dimensdes: 140 x
74 x 60 cm, modelo: mesa reta

Servigo administrativo

Cadeiras para pessoas obesas (2% das cadeiras disponiveis - DECRETO N° 9.404, DE 11
DE JUNHO DE 2018) com capacidade para até 250 kg, largura do assento equivalente a
dois assentos comuns, desde que superior a 0,75 m; apoios de bragos, com altura entre
0,23 m e 0,27 m em relagdo ao assento; profundidade do assento minima de 0,47m e
maxima de 0,51m, medida entre sua parte frontal e o ponto mais frontal do encosto
tomado no eixo de simetria; altura do assento minima de 0,41 m e maxima de 0,45 m,
medida na sua parte mais alta e frontal; &ngulo de inclinagdo do assento em relagdo ao
plano horizontal, de 2°a 5°; angulo entre assento e encosto de 100° a 105°. cor branca ou
ovo.

Atendimento a legislagéo e adequagdo para pessoas obesas

Mesa refeitorio cadeirante (2% das mesas disponiveis - DECRETO N° 9.404, DE 11 DE
JUNHO DE 2018) material tampo: madeira, revestimento tampo: férmica ou melamina
de alta pressdo, cor: branco, formato: retangular, dimensdes (¢ x 1 x h): 2,40 x 0,80 m x
0,80 (altura para encaixar a cadeira de rodas) material estrutura: tubular em ago,
revestimento estrutura: pintura epoxi-p0, cor estrutura: preto, altura entre 0,75 m e 0,85
m do piso com altura livre inferior para encaixe de cadeira de rodas e de obesos no
minimo 0,73m do piso, possuindo um modulo de referéncia posicionado para a
aproximagao frontal, possibilitando avangar sob as mesas até no maximo 0,50 m

Atendimento a legislacdo e adequagao para pessoas
portadoras de deficiéncia

Balcao Caixa Reto 1,20m (atendimento Loja Gaveta)

Venda de ticket aos usuarios

Armario em ago para vestiario - com 12 portas.

Guarda dos itens pessoais dos funcionarios

Computador de mesa

Servigo administrativo e controle de tickets

Impressora Térmica para cupom fiscal

Impressdo dos tickets para controle e cobranga das
refeigdes

Impressora Multifuncional

Servigo administrativo

*Os custos dos itens listados na tabela acima sero incluidos no valor a ser cobrado pela prestagdo do servigo: custo por refeicdo servida, conforme analises do

Estudo Técnico Preliminar.

3.5.11. A CONTRATADA ficara responsavel pela substituigdo, manutengdes preventivas e corretivas que se fizerem necessarias dos equipamentos, moveis e
utensilios.
3.5.12. Vale ressaltar que os equipamentos, méveis e utensilios descritos neste Termo sdo de uso obrigatorio e indispensavel ao servigo de alimentagdo, sendo

necessario a manutengéo de quantitativo minimo de utensilios, visando a ndo interrupgdo do servigo.




3.6. Da manutencio dos equipamentos e da estrutura fisica

3.6.1. Tratando-se o servi¢o da distribui¢do de refei¢des (estas sendo produzidas e transportadas aos locais de distribuigdo por empresa a ser contratada), sendo o
objeto da contratagdo, justificando o cumprimento da alinea “d” do art. 17, inciso IV, do Decreto Estadual n® 48.816/2023, estdo neste itens a defini¢do das condigdes dos
servigos de manutengao e assisténcia técnica relativas ao objeto da contratagéo;

3.6.2. Sera admitida a subcontratagdo das tarefas relacionadas a instalagdo e manutengdo dos equipamentos do Restaurante do Povo Josué de Castro, conforme
explicitado e justificado no Estudo Técnico Preliminar e no item 13 deste Termo;

3.6.3. E de resposnabilidade da empresa contratada a instalagdo e a manutengdo preventiva e corretiva e eventuais substituigdes necessarias de equipamentos, moveis
e utensilios, bem como pela manutengao das instalagdes fisicas do imovel;

3.6.4. Entende-se como manutengdo preventiva aquela realizada para prevenir a ocorréncia de um problema, com o objetivo de evitar falhas e defeitos, através de
inspegdes sistematicas, ajustes, conservacdo e eliminagdo de defeitos. A manutengdo preventiva deve ser programada, com intervalos regulares e pré-determinados pela
empresa que fara a manutengdo, devendo-se observar o que o fabricante do equipamento, mobiliario ou utensilio recomenda, e conforme a necessidade. Ja a manutengao
corretiva ¢ realizada quando ja ocorreu um problema e o funcionamento do equipamento, por exemplo, estd comprometido. O objetivo da manutengao corretiva ¢ reparar um
dano no equipamento e restaura-lo ao seu estado de funcionamento adequado;

3.6.5. Desta forma, sob responsabilidade da empresa contratada, a instalagdo dos equipamentos devera ser agendada, as manuten¢des preventivas deverdo ser
programadas e as manutengdes corretivas serdo feitas logo que acionada a empresa responsavel pela manutengao;

3.6.6. A manuteng@o corretiva devera ocorrer em um prazo de até cinco dias uteis apds a detec¢do da avaria e realizada sem prejuizo da adequada execugdo dos
servigos sem afetar a seguranga patrimonial e pessoal. Na hipotese da manutengdo corretiva do equipamento ou mobiliario avariado ndo ocorrer no prazo estipulado, a
contratada devera substituir prontamente o equipamento;

3.6.7. Todas as manutengdes deverdo ser registradas em planilha contendo data de execugdo, previsao de proxima manutengdo e a designagdo do servigo prestado.
Para filtros e bebedouros, além dos registros em planilha com as informagdes citadas, devera haver o registro da troca de filtro anexado ao bebedouro, e que esteja de facil
visualizagdo;

3.6.8. E de resposnabilidade da empresa contratada a manutengdo preventiva e corretiva das instalagdes fisicas como pintura, revestimento, troca de lampadas,
carrapetas, telas, vedagdes, limpeza do reservatorio de dgua, limpeza da caixa de gordura, coifas de exaustdo, filtros de agua, aparelhos de ar-condicionado, ventiladores,
administrag@o, banheiros, lavatorios, vestiarios entre outros, devendo respeitar a garantia e o manual de uso de cada equipamento;

3.6.9. Durante a vigéncia do contrato, a empresa contratada devera consertar ou substituir, as suas expensas, todos os materiais, utensilios e equipamentos que
apresentarem defeitos em fungdo de sua utilizagdo, e se responsabilizara por eventuais reparos na estrutura predial decorrentes da operacionaliza¢do do servigo, de modo a
garantir a ndo interrupgao do servigo de acordo com este Termo de Referéncia;

3.6.10. A CONTRATADA devera realizar, no inicio do contrato e mensalmente as suas expensas, o tratamento quimico de pragas nas dependéncias do restaurante,
assim como nas galerias de fiagdo, dos painéis elétricos, na casa de maquinas, na rede de esgoto, nas caixas de gordura, nas fossas, na cdmara de lixo, no deposito de residuo
e no entorno do restaurante.

3.6.11. Quando a propria contratada adotar medidas preventivas ao aparecimento de pragas e vetores, tais medidas deverdo ser devidamente registradas em planilha(s)
de controle.

3.6.12. Em caso de indicios ou presenga de pragas e vetores nas dependéncias internas do restaurante, o tratamento quimico, feito por empresa terceirizada, devera ser
imediatamente realizado como medida corretiva. No caso de ineficiéncia de quaisquer procedimentos, ¢ de responsabilidade da empresa contratada repeti-los,
independentemente do periodo estabelecido, sem dnus para a Administragdo.

3.6.13. Caso a desinsetizag@o e desratizacdo sejam feitas por empresa terceirizada, a operagdo devera ser comprovada através de Certificado de realizagdo do servigo
ou outro documento que comprove a execugdo do servigo, com data de realizacdo e data de validade. A CONTRATADA devera manter os registros originais da operagdo e
documentag@o pertinentes, arquivados no restaurante.

3.6.14. E de resposnabilidade da empresa contratada a seguranca e guarda da edificagio e dos equipamentos, bens e utensilios, durante toda a duragdo do contrato,
devendo responsabilizar-se pelo custeio de funcionario ou empresa para realizar a seguranga patrimonial do restaurante, sendo permitida a subcontratagdo do servigo;

3.6.15. A empresa contratada podera receber adverténcia e ou penalidade em caso de prejuizo no preparo, fornecimento, distribuigdo e transporte das refeigdes por
falta de equipamento, movel e/ou utensilio, em decorréncia de manutengao.

3.6.16. A empresa contratada devera, no prazo de 30 dias do inicio da prestagdo dos servigos, apresentar Inventario de Equipamentos e Utensilios, que sera conferido
por responsavel da Administragdo.

3.7. Uniformes e equipamentos de prote¢io individual (EPI)

3.7.1. A contratada devera disponibilizar no minimo 02 kits de uniforme completo (por funcionario), contendo:

Blusa com a logo do Programa Restaurante do Povo ¢ o brasao do Governo do Estado do Rio de Janeiro;
Calga

Sapato fechado antiderrapante

Touca descartavel

Avental para distribuigdo

3.7.2. Os funcionarios responsaveis pelo preparo e distribuigdo deverdo estar devidamente uniformizados, com os EPIs adequados (touca, luva descartavel e sapato
antiderrapante) e treinados para o servigo, inclusive cientes das condi¢des sanitarias para higiene pessoal, do alimento distribuido, de superficies e com o ambiente.

3.7.3. Os demais EPIs devem ser disponbilizados conforme determinam as normas regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego e definidos no programa
de gerenciamento de riscos elaborado pela contratada.

3.8. Do transporte das refeices

3.8.1. Conforme analisado no Estudo Técnico Preliminar, a contratada devera realizar o transporte das refeicdes em veiculos proprios ou terceirizados, devidamente
autorizados e licenciados pela Vigilancia Sanitaria, equipados com compartimentos isotérmicos, refrigerados e/ou aquecidos, mantendo a temperatura dos alimentos quentes
acima de 60°C e frios abaixo de 5°C, e o periodo entre 0 momento em que o lote de preparagdes ficou pronto e 0 momento em que foi para distribuigdo, de no maximo, seis
horas, conforme legislagao vigente (RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004 ¢ suas atualizagdes).

3.8.2. E obrigatorio que os veiculos possuam:
- Superficies internas lisas, lavaveis e resistentes;
- Termometro calibrado, de facil visualizagdo, para monitoramento da temperatura interna;

- Registros da temperatura com horarios, no minimo, na coc¢io, na saida da UAN e na chegada ao restaurante, com apresentacio mensal a
contratante;

- Plano de higienizagdo dos veiculos, com registro de procedimentos realizados;

3.8.3. As preparagdes deverdo ser devidamente acondicionadas nas cubas gastrondomicas, dentro das caixas térmicas higienizadas, devidamente fechadas,
identificadas e organizadas por tipo de refei¢do e turno;

3.84. Em caso de falha no transporte que comprometa a seguranga dos alimentos (temperatura inadequada, avaria, atraso superior a 30 minutos), a contratada devera
substituir imediatamente os alimentos comprometidos, sem Onus para a contratante.

3.8.5. A contratada deve apresentar, no ato da assinatura do contrato, os documentos dos veiculos utilizados (mesmo que o servigo de transporte tenha sido



subcontratado, como permitido neste Estudo Técnico Preliminarm a luz da Lei federal 14.133/2021), incluindo:
- Licenca sanitaria vigente;
- Certificados de manutengao preventiva;
- Registros de higieniza¢ao dos compartimentos de transporte;
- Plano de controle de pragas para os veiculos.

3.8.6. A contratada deve apresentar, mensalmente (mesmo que o servigo de transporte tenha sido subcontratado, como permitido neste Estudo Técnico Preliminarm a
luz da Lei federal 14.133/2021):

- Registros de higienizagdo dos compartimentos de transporte;
- Plano de controle de pragas para os veiculos.

3.8.7. E obrigatorio que as caixas isotérmicas para transporte possuam:
- Superficies internas lisas, lavaveis e resistentes;

3.8.8. Relativo as caixas isotérmicas, ¢ obrigatoria a apresentagao de:

- Procedimento operacional padronizado (POP) contendo frequéncia e método de higienizacdo das caixas com fluxograma e planilha para registro da
execucio do procedimento;

- Planilhas de registros de higienizacdo das caixas isotérmicas mensalmente a contratante;

4, DURACAO DO CONTRATO

4.1. Conforme previsto no Estudo Técnico Preliminar, o prazo para a execugdo do servigo sera de 24 (vinte e quatro) meses, contados a partir da publicagdo no
DOERJ ou data posterior expressamente indicada no contrato.

4.2. O prazo de vigéncia do contrato podera ser prorrogado, sucessivamente, até no maximo 10 (dez) anos, na forma dos arts. 106 e 107 da Lei n® 14.133/2021.

4.3. O prazo de inicio do contrato sera contado somente ap6s a finalizagdo da implantagéo de todo o mobiliario no imével do restaurante, considerando a aquisigado

e instalagdo dos equipamentos, mobiliarios e utensilios, bem como a contratagdo da mao de obra, respeitando-se o prazo maximo de 30 (trinta) dias a partir da assinatura
contratual - uma vez que tal empresa ja tera ciéncia do que sera necessario adquirir e instalar para iniciar o servigo desde o certame, necessitamndo apenas de tempo abil para
realizar a instalagdo dos equipamentos, contados a partir da data de assinatura do contrato.

4.4. Em caso de finalizagdo do contrato ou rescisdo, a empresa a ser contratada devera retirar seus equipamentos e utensilios imediatamente, de forma a garantir
que ndo haja prejuizo para o funcionamento do servigo publico.

5l PAGAMENTO

5.1. O pagamento 8 CONTRATADA sera referente ao quantitativo de refeigdes EFETIVAMENTE servidas (vendidas + gratuitas), no més competéncia conforme
atestado pela COMISSAO DE FISCALIZACAO, apos o recebimento definitivo do servigo, que se dard por meio da comprovagio do adimplemento das obrigagdes
contratuais com a prestagdo do servico mensal através da apresentagdo da nota fiscal de prestagdo de servigos da CONTRATANTE. Sendo o valor mensal efetuado
diretamente na conta corrente de titularidade da CONTRATADA, junto a institui¢do financeira contratada pelo Estado do Rio de Janeiro.

5.1.1. Para aceite dos servigos prestados, os servidores estaduais designados para a fiscaliza¢do, deverdo fazer (i) o acompanhamento diario da execugdo do servigo
desenvolvido nas etapas de preparo, fornecimento e distribuigdo das refei¢des, com aplicagdo de checklist de Boas Praticas de manipulagdo de alimentos (anexo do Plano de
Fiscalizagdo), (ii) registro do quantitativo de refei¢cdes servidas, contemplando as refei¢des vendidas e gratuitas (Apéndice 2 deste Termo de referéncia e anexo do Plano de
Fiscalizagdo), (iii) aplicagdo do Acordo de Nivel de Servigo (ANS - apéndice deste Termo de Referéncia), para avaliagdo do desempenho e qualidade do servigo prestado,
conforme critérios e parametros estabelecidos no Termo de Referéncia e no Contrato, e (iv) andlise de documentagdes a serem enviadas mensalmente, ou conforme prazo de
validade, por parte da empresa contratada pelo Estado (listadas no Plano de Fiscalizagao).

5.1.2. Assim, quando a contratada ndo cumprir com suas obrigagdes, descritas no Termo de Referéncia e no Contrato, estara submetida a san¢des e condigdes que
podem levar a rescisdo contratual.

5.1.3. A checklist que sera utilizada tera como base a Resolugdo n°® 216 de 15 de setembro de 2004, da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (RDC 216/2004), que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para servigos de alimentagdo, e o Termo de Referéncia, instrumento contratual usado no
certame para contratagdo do servigo de alimentagdo.

5.2. No caso de a CONTRATADA estar estabelecida em localidade que ndo possua agéncia da institui¢do financeira contratada pelo Estado do Rio de Janeiro ou,
caso verificada pelo CONTRATANTE a impossibilidade de a CONTRATADA, em razdo de negativa expressa da institui¢do financeira contratada pelo Estado do Rio de

Janeiro, abrir ou manter conta corrente naquela institui¢do financeira, o pagamento podera ser feito mediante crédito em conta corrente de outra instituicao financeira. Nesse
caso, eventuais 6nus financeiros e/ou contratuais adicionais serdo suportados exclusivamente pela CONTRATADA.

5.3. A emissdo da Nota Fiscal ou Fatura de prestagdo de servigos sera precedida do recebimento definitivo do objeto ou de cada parcela, mediante atestagdo, que
ndo podera ser realizada pelo ordenador de despesas, conforme disposto neste instrumento e/ou no Termo de Referéncia, bem ainda no artigo 140, II, alinea “b”, da Lei n°
14.133/2021 e nos arts. 20 ¢ 22, XXIII, do Decreto n® 48.817/2023.

5.4. Quando houver glosa parcial do objeto, a CONTRATANTE devera comunicar a0 CONTRATADO para que emita Nota Fiscal ou Fatura com o valor exato
dimensionado.
5.5. A CONTRATADA devera encaminhar a Nota Fiscal ou Fatura de prestagdo de servigos para pagamento para o enderego eletronico

faturamentosupsan@gmail.com, acompanhada, em relagdo aos empregados diretamente envolvidos na execugdo do contrato, na forma do art. 50 c¢/c o art. 121, § 3°, 11, da Lei
n°® 14.133/2021, e do art. 28, I a VII, §§ 2° e 3°, do Decreto n® 48.817/2023:

a) do registro de ponto;

b) da comprovagao de que esta pagando as verbas salariais, incluidos adicionais, horas extras, repouso semanal remunerado, décimo terceiro salario e outras
verbas que, em razao da percepgdo com habitualidade, devam integrar os salarios; ou a repartigdo das cotas ou retiradas, em se tratando de cooperativas, até o quinto dia ttil
de cada més seguinte ao vencimento ou na forma estabelecida no Estatuto, no altimo caso;

¢) da comprovagdo de que esta em dia com o vale-transporte e o auxilio-alimentagdo, na forma prevista na norma coletiva;
d) da anotagao das Carteiras de Trabalho e Previdéncia Social;
e) do recibo de concessao e pagamento de férias e do respectivo adicional;
f) do recibo de quitagdo de obrigagdes trabalhistas e previdenciarias dos empregados dispensados até a data de extingdo do contrato;
g) comprovante de deposito do FGTS; e
h) copia da folha de pagamento analitica do més da prestacdo de servigos.
5.6. Recebidos os documentos mencionados no item anterior, o 6rgdo competente devera realizar consulta ao SICAF para verificar:
a) a manutengdo das condi¢des de habilitagdo exigidas pelo instrumento convocatorio;

b) se a CONTRATADA foi penalizado com as sang¢des de declaragdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com o poder piblico, observadas
as abrangéncias de aplicacdo; e

¢) eventuais ocorréncias impeditivas indiretas, hipotese na qual o gestor devera verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatorio de
Ocorréncias Impeditivas Indiretas.
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5.7. Constatando-se a situagdo de irregularidade da CONTRATADA, sera providenciada sua notifica¢do, por escrito, para que, no prazo de 15 (quinze) dias uteis,
regularize sua situag@o ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa e especifique as provas que pretende produzir. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a
critério do CONTRATANTE;

5.8. Naéo havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a CONTRATANTE devera comunicar aos orgéos responsaveis pela fiscalizagéo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da CONTRATADA, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e
necessarios para garantir o recebimento de seus créditos;

5.9. Persistindo a irregularidade, 0 CONTRATANTE devera adotar as medidas necessarias a rescisdo do Contrato nos autos do processo administrativo
correspondente, assegurada 8 CONTRATADA a ampla defesa;

5.10. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do Contrato, caso a CONTRATADA nao
regularize sua situagao, ressalvado o disposto no art. 121, § 3°, da Lei n® 14.133/2021, no art. 29, I, do Decreto n°® 48.817/2023 e no Termo de Referéncia;

S5.11. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até 30 (trinta) dias, contado do recebimento da Nota Fiscal ou Fatura de

prestagdo de servigos.

5.12. Havendo erro na apresentagao da Nota Fiscal ou Fatura de prestagdo de servigos, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, o pagamento ficara
sobrestado até que a CONTRATADA providencie as medidas saneadoras. Nessa hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagao da regularizagdo da
situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para 0o CONTRATANTE;

5.13. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo tributaria prevista na legislagdo aplicavel,
5.14. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagdo vigente;
5.15. A CONTRATADA regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n® 123/2006, ndo sofrera a retengdo tributaria quanto aos

impostos e contribuigdes abrangidos por aquele Regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresentagdo de comprovagao, por meio de documento oficial, de
que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar n°® 123/2006;

5.16. Os pagamentos eventualmente realizados com atraso, desde que ndo decorram de ato ou fato atribuivel 8 CONTRATADA, sofrerdo a incidéncia de
atualizag@o monetaria e juros de mora pelo IPCA-E, calculado pro rata die, e aqueles pagos em prazo inferior ao estabelecido no instrumento convocatorio serdo feitos
mediante desconto de 0,5% (um meio por cento) ao més, calculado pro rata die;

5.17. A CONTRATADA devera emitir a Nota Fiscal Eletronica — NF-e, consoante o Protocolo ICMS n° 42/2009, com a redacao conferida pelo Protocolo ICMS n°
85/2010, e, caso estabelecimento esteja localizado no Estado do Rio de Janeiro, devera observar a forma prescrita nas alineas a, b, ¢, d e e, do §1°, do art. 2° da Resolugéo
SEFAZ n° 971/2016;

5.18. Caso a CONTRATADA nio esteja aplicando o regime de cotas, na forma da Lei estadual n° 7.258, de 12 de abril de 2016, suspender-se-a o pagamento
devido, até que seja sanada a irregularidade apontada pelo 6rgdo de fiscalizagdo do Contrato;

5.19. Caso o Edital admita a subcontratagdo, os pagamentos aos subcontratados serdo realizados diretamente pela CONTRATADA, ficando vedada a emissao de
empenho da CONTRATANTE diretamente aos subcontratados, ressalvada a hipotese dos arts. 48 e 49 da Lei Complementar n°® 123, de 14 de dezembro de 2006;

5.20. Caso seu estabelecimento esteja localizado no Estado do Rio de Janeiro, devera observar a forma prescrita nas alineas a, b, ¢, d e e, do §1°, do art. 2° da
Resolugdo SEFAZ n° 971/2016;

5.21. A subcontratagdo porventura realizada sera integralmente custeada pela CONTRATADA,;

5.22. O usuario pagara R$0,50 por cada café da manha, R$1,00 por cada almogo e R$1,00 por cada jantar e a CONTRATANTE pagara pela diferenga entre o custo
total de cada refei¢do e o valor pago pelo usuario.

5.23. No caso de atendimento a Lei n° 8.504/2019, que prevé a gratuidade para idosos e pessoas com deficiéncia, a CONTRATANTE custeara o valor do custo total
por refeigdo servida.

6. REPACTUACAO

6.1. A repactuacdo se dara em conformidade ao art.135, da Lei 14.133/2021, conforme:

6.1.1. Os precos contratados serdo repactuados, apds o interregno de 1 (um) ano, mediante solicitagdo da CONTRATADA,
6.1.2. O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuagao sera contado:

1. para os custos relativos a mao de obra, vinculados a data-base da categoria profissional: a partir da data de inicio dos efeitos financeiros do acordo, convengdo ou dissidio
coletivo de trabalho ao qual a proposta estiver vinculada, relativo a cada categoria profissional abrangida pelo contrato;

2. para os custos decorrentes do mercado: a partir da apresentagdo da proposta;

3. para os custos relativos ao transporte publico: a partir da data da majoragéo da tarifa, desde que comprovada pela CONTRATADA a sua efetiva repercussio sobre o preco
contratado.

6.2. Nas repactuagdes subsequentes a primeira, o interregno minimo de 1 (um) ano sera contado a partir da data do fato gerador que deu ensejo a ultima
repactuagdo, correspondente a mesma parcela objeto da nova solicitagao.

6.2.1. Entende-se como ultima repactuagdo a data em que iniciados os efeitos financeiros do acordo, convengdo ou dissidio coletivo de trabalho ao qual a proposta
estiver vinculada, bem como a data em que ocorreu a repactuagdo dos custos decorrentes de mercado e da tarifa de transporte publico, independentemente dos registros
realizados por apostila ou da celebragdo do termo aditivo.

6.3. A repactuagdo podera ser dividida em tantas parcelas quantas forem necessarias, observado o principio da anualidade do reajuste de pregos da contratagdo,
podendo ser realizada em momentos distintos para discutir a variagdo de custos que tenham sua anualidade resultante em datas diferenciadas, como os decorrentes de mao de
obra e os decorrentes dos insumos necessarios a execugo dos servigos.

6.4. Quando a contratagdo envolver mais de uma categoria profissional, a repactuagdo dos custos contratuais decorrentes da mao de obra podera ser dividida em
tantos quantos forem os acordos, convengdes ou dissidios coletivos de trabalho das respectivas categorias.

6.5. E vedada a inclusdo, por ocasido da repactuagdo, de beneficios ndo previstos na proposta inicial, exceto quando se tornarem obrigatorios por forga de lei,
acordo, convengao ou dissidio coletivo de trabalho.

6.6. Na repactuagdo, o CONTRATANTE ndo se vincula as disposi¢cdes contidas em acordos, convengdes ou dissidios coletivos de trabalho que tratam de
obrigacdes e direitos que somente se aplicam aos contratos com a Administragdo Publica, de matéria ndo trabalhista, de pagamento de participacdo dos trabalhadores nos
lucros ou resultados da CONTRATADA, ou que estabelegam direitos ndo previstos em lei, como valores ou indices obrigatorios de encargos sociais ou previdenciarios, bem
como de precos para os insumos relacionados ao exercicio da atividade.

6.7. Quando a repactuagdo solicitada se referir aos custos da mao de obra, a CONTRATADA efetuara a comprovagao da variagdo dos custos por meio de Planilha
de Custos e Formagao de Pregos, acompanhada da apresentagdo do novo acordo, convengdo ou sentenga normativa da categoria profissional abrangida pelo Contrato.

6.8. Quando a repactuagéo solicitada pela CONTRATADA se referir aos custos decorrentes do mercado, o respectivo aumento sera apurado mediante a aplicagéo
do indice de reajustamento IPCA (Indice nacional de Precos ao Consumidor Amplo), exclusivamente para as obrigagdes que se iniciem ap0s a anualidade.

6.9. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do(s) indice(s) de reajustamento, 0 CONTRATANTE pagara 8 CONTRATADA a importancia calculada pela tltima
variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).



6.10. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memoria de calculo referente ao reajustamento de pregos do valor remanescente, sempre que este ocorrer, sendo
adotado na aferigdo final o indice definitivo.

6.11. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(ao) adotado(s),
em substitui¢do, o(s) que vie (em) a ser determinado(s) pela legislagdo entdo em vigor.

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

6.13. Independentemente do requerimento de repactuagdo dos custos decorrentes do mercado, o CONTRATANTE verificara, a cada anualidade, se houve deflagao
do indice adotado que justifique a recalculo dos custos em valor menor, promovendo, em caso positivo, a redugdo dos valores correspondentes da planilha contratual.

6.14. Os novos valores contratuais decorrentes das repactuagdes poderdo se iniciar em data futura, desde que assim acordado entre as partes, sem prejuizo da
contagem da anualidade para concessdo das repactuagdes futuras.

6.15. Os efeitos financeiros da repactuagdo ficardo restritos exclusivamente aos itens que a motivaram, e apenas em relagao a diferenga porventura existente.

6.15.1. O pedido de repactuagdo devera ser formulado durante a vigéncia do Contrato e antes de eventual prorrogagdo contratual, sob pena de preclusdo.

6.15.2. Os efeitos financeiros do pedido da repactuagdo serdo contados:

1. da data-base prevista no Contrato, desde que requerida a repactuagao no prazo de 60 (sessenta) dias da data de publicagdo do indice ajustado contratualmente, da entrada
em vigor do acordo, convengao ou dissidio coletivo ou da divulgac@o da nova tarifa;

2. apartir da data do requerimento da CONTRATADA, caso o pedido seja formulado apds o prazo fixado na alinea a, acima, o que ndo acarretara a alteragdo do marco para
computo da anualidade da repactuacdo, ja adotado no edital e no Contrato.

6.16. Caso, na data da prorrogagdo contratual, ainda ndo tenha sido celebrado o novo acordo, convengdo ou dissidio coletivo da categoria, ou ainda ndo tenha sido
possivel ao CONTRATANTE ou a CONTRATADA proceder aos calculos devidos, devera, a requerimento da CONTRATADA, ser inserida clausula no termo aditivo de
prorrogagdo para resguardar o direito futuro a repactuagio, a ser exercido tao logo se disponha dos valores reajustados, sob pena de preclusio.

6.17. A exting@o do Contrato ndo configura obice para o deferimento da repactuagdo solicitada tempestivamente, hipotese em que sera concedida por meio de termo
indenizatorio.

6.18. O CONTRATANTE decidira sobre o pedido de repactuagdo de precos em até 1 (um) més, contado da data do fornecimento da documentagdo comprobatéria
da variag@o dos custos a serem repactuados, pela CONTRATADA.

6.19. O prazo referido no subitem anterior ficara suspenso enquanto a CONTRATADA ndo cumprir as condigdes estipuladas nesta clausula ou deixar de apresentar
a documentagao solicitada pelo CONTRATANTE para a comprovagao da variagdo dos custos.

6.20. A repactuacdo de pregos sera formalizada por apostilamento, se esta for a Ginica alteragdo contratual a ser realizada.

6.21. As repactuagdes ndo interferem no direito das partes de solicitar, a qualquer momento, a manutengdo do equilibrio econémico dos Contratos com base no

disposto no art. 124, inciso II, alinea “d”, da Lei n° 14.133/2021.

7. GARANTIA
7.1. O contrato conta com garantia de execugao, nos moldes do artigo 96 da Lei n° 14.133/2021, correspondente a 5% (cinco por cento) de seu valor total.
7.2. A CONTRATADA podera optar pelas seguintes modalidades de garantia:

1. caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica;
2. seguro-garantia; e III - fianga bancaria.

7.3. Qualquer que seja a modalidade escolhida pela CONTRATADA, a garantia assegurara o pagamento de:

7.3.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do Contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes neste previstas;

7.3.2. multas moratdrias, compensatorias e administrativas aplicadas pela Administragio a CONTRATADA; e

7.3.3. obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza, assim como as obrigagdes de regularidade perante o FGTS, ndo adimplidas pela
CONTRATADA, quando couber.

7.4. A garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, tera validade durante a vigéncia do Contrato e por mais 90 (noventa) dias apos o término deste prazo de
vigéncia.

7.5. Na hipotese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administragdo, a CONTRATADA ficara desobrigada de renovar a garantia ou de

endossar a apolice de seguro até a ordem de reinicio da execug@o ou o adimplemento pela Administragao.

7.6. Ressalvada a hipotese de seguro-garantia, cuja apresenta¢do deve ser anterior a assinatura do Contrato, a CONTRATADA apresentara, no prazo maximo de 10
(dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do CONTRATANTE, contado da assinatura do Contrato, o comprovante de prestagdo de garantia, na forma do item
7.2.

7.7. Caso oferecida a modalidade de seguro-garantia, observar-se-ao as seguintes condigoes:

7.7.1. a apodlice permanecera em vigor mesmo que a CONTRATADA néo pague o prémio nas datas convencionadas;

7.7.2. a apolice devera acompanhar as modificagdes referentes a vigéncia do Contrato principal, mediante a emissao do respectivo endosso pela seguradora;

7.7.3. sera permitida a substitui¢do da apodlice na data de renovagdo ou de aniversario, desde que mantidas as condi¢des e coberturas da apdlice vigente e nenhum
periodo fique descoberto, ressalvado o disposto no Contrato; e

7.74. a apolice somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no contrato, observada a legislagdo que rege a matéria.

7.8. Em caso de oferecimento de titulos da divida publica, estes devem ser emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagao

e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdomicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

7.9. Caso a opgdo seja por fianga bancaria, esta devera ser emitida por banco ou institui¢do 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.

7.10. Caso a opgdo seja por garantia em dinheiro, devera ser efetuada em favor do CONTRATANTE, através de pagamento de Guia de Recolhimento do Estado -
GRE, cujo valor seré corrigido monetariamente e restituido ao contratado;

7.11. A CONTRATADA obriga-se a fazer a reposicao, a suplementagdo ou a renovagdo da garantia, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da data em
que for notificado, no caso desta ser executada, total ou parcialmente, ou o Contrato for prorrogado ou tiver o seu valor alterado, assim como em qualquer outra situagdo que
exija a manutengdo da condig¢@o disposta nesta clausula.

7.12. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo, reposi¢do, suplementagdo ou renovagdo da garantia acarretara a aplicagdo de multa e/ou outras
penalidades, na forma disposta na clausula décima segunda.

7.12.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza 0 CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de
suas clausulas, com a aplicag@o das sangdes cabiveis.

7.13. O CONTRATANTE executar a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

7.13.1. No caso de o pagamento das verbas devidas aos empregados vinculados ao Contrato ndo ocorrer até o fim do segundo més, apds o encerramento da vigéncia

contratual, a garantia devera ser executada para o pagamento das verbas trabalhistas, incluindo suas repercussdes previdenciarias e assim como as obrigagdes de regularidade
perante o FGTS, observada a legislagdo que rege a matéria.

7.14. O emitente da garantia ofertada pela CONTRATADA devera ser notificado pelo CONTRATANTE quanto ao inicio de processo administrativo para apuragdo



de descumprimento de clausulas contratuais.

7.14.1. O garantidor ndo ¢é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo CONTRATANTE com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a
CONTRATADA.
7.15. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apolice, sua caracterizagdo e comunica¢do poderdo ocorrer fora desta

vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados os prazos prescricionais aplicaveis ao contrato de seguro, nos termos do art. 20
da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

7.16. Extinguir-se-a a garantia com a restitui¢do da apolice, carta fianga, titulo da divida publica ou autorizagdo para a liberagdo da caugdo em dinheiro, atualizada
monetariamente, acompanhada de declaragdo do CONTRATANTE, mediante termo circunstanciado, de que a CONTRATADA cumpriu todas as clausulas do contrato.

7.17. A garantia somente sera liberada ou restituida, caso as seguintes condigdes sejam observadas:
1. Apbs a fiel execugdo do Contrato ou pela sua extingdo, por culpa exclusiva da Administragdo, ou quando assim convencionado, em se tratando de extingdo consensual da
contratacdo; e
2. Ante a comprovagdo de que a CONTRATADA pagou todas as verbas rescisorias decorrentes da contratagdo, ou se a empresa comprovar que os empregados serdao
realocados em outra atividade de prestagdo de servigos, sem que ocorra a interrup¢ao do contrato de trabalho.

7.18. A CONTRATADA autoriza 0 CONTRATANTE a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no edital e neste Contrato.

7.19. A exigéncia de garantia contratual esta no artigo 96 da Lei n° 14.133/2021. A escolha do percentual permitido em lei deve-se ao fato de se tratar de servigos
complexos e produtos pereciveis, com potenciais riscos de contaminag@o e danos a saide humana, bem como assegurar a administragdo publica de falhas que possam ocorrer
na prestac@o de servigos e em caso de faléncia da empresa, uma vez que, sendo necessario a aplicagdo de sangdes, o valor ¢ deduzido da garantia contratual.

8. BOAS PRATICAS E SUSTENTABILIDADE
Informacdes relevantes para Boas Priticas de Manipulacio de Alimentos

De acordo com a RDC 216 (ANVISA), para fortalecer os procedimentos de Seguranga do Alimento, a contratada devera elaborar e fornecer Manual de Boas
Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados, aos seguintes itens:

- Higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;

- Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

- Higienizagao do reservatorio e controle da potabilidade da agua;

- Higiene e saude dos manipuladores.

- Manutengdo preventiva e calibragdo dos equipamentos;

- Manejo dos residuos;

- Selegdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens

- Programa de recolhimento de alimentos.

- Plano de Rastreabilidade das preparagdes transportadas.

Com a finalidade de prevenir surto por doengas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) bem como preservar a saude dos trabalhadores, serdo descritas no
Termo de Referéncia a legislagdo sanitaria nacional, assim como a responsabilidade da empresa contratada em:

1 - Elaborar Manual de Boas Praticas de Manipulagdo e todos os procedimentos operacionais padronizados descritos e seu monitoramento, onde a empresa
prestadora de servigo devera apresentar documentagdo e o controle da garantia da qualidade de todo o processo produtivo na central de produgao, transporte e nos pontos de
distribuicao;

2 - Apresentar a documentagdo de qualificagdo do laboratorio com o contrato de servigo firmado entre as partes para realizagdo da coleta e analise mensal das
amostras de alimentos.

3 - Elaborar o Programa de Gerenciamento de Riscos (NR-1) para identificagdo e classificagdo dos riscos ocupacionais presentes no processo de execugio do
objeto.

4 - Elaborar o PCMSO (Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional - NR-7) que descreva os possiveis agravos a satide relacionados aos riscos
ocupacionais contemplando os riscos determinados nos Anexos da Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho pertinentes ao trabalho em cozinhas industriais;

5 - Planejar os exames médicos clinicos e complementares que avaliem a condigdo de saude dos trabalhadores da contratada antes do inicio da atividade,
semestralmente e em toda mudanga de fungdo conforme o Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR) e o PCMSO.

6 - Entregar a CONTRATANTE em até 30 das antes do inicio da execugdo do objeto, o PGR, o PCMSO e o planejamento dos exames médicos ocupacionais.

7- Manter e atualizar os Atestados de Saude Ocupacional admissionais, periddicos e de mudanca de fungdo disponiveis a comissao de fiscalizagdo no proprio
local de trabalho (UAN) onde o servigo ocorre e enviar mensalmente junto com a documentagdo mensal de pagamento;

8 - Apresentar plano de contigéncia em caso de surto por DTHA conforme orientagdes contidas neste Termo de Referéncia

Critérios e praticas de sustentabilidade

A empresa prestadora de servigo devera cumprir os critérios e praticas de sustentabilidade estabelecidos no artigo 6° do Decreto n°® 43.629/2012. Estas praticas
deverdo ser incluidas como obrigagdes da contratada no Termo de Referéncia. Além destas, devera constar duas obriga¢des adicionais:

- na elaboragdo dos cafés da manha, a empresa contratada devera priorizar as frutas da safra;
- na aquisigéio de alimentos, a contratada devera adquirir alimentos produzidos pela Agricultura Familiar do Estado do Rio de Janeiro.

O segundo critério contempla os incisos VI, VII e VIII do artigo 2° do Decreto n°® 43.629/2012, considerando o fato que a aquisigdo de alimentos produzidos
pela Agricultura Familiar do Estado do Rio de Janeiro contribui para redug@o da emissdo de gas carbonico no meio ambiente, tanto pelo sistema de produgdo diversificado
adotado pelo segmento, quanto pelo encurtamento da distancia percorrida para o transporte dos alimentos; além do fato que a utilizagdo de produtos de baixa toxicidade ¢ a



utilizag@o de produtos com a origem ambientalmente sustentavel comprovada podem ser garantidas pela aquisi¢do de alimentos produzidos em sistema organicos ou
agroecologicos implementados por organizagdes da agricultura familiar.

A escolha deste segundo critério considera o fato do servigo do Restaurante do Povo ser um Equipamento Publico de Seguranga Alimentar e Nutricional, que
integra a Politica de Seguranca Alimentar e Nutricional, que tem o fortalecimento da agricultura familiar como uma das diretrizes dos servi¢os dos Equipamentos Publicos de
Seguranga Alimentar e Nutricional e, portanto, encontra motivagdes técnicas fundamentadas no artigo 22, incisos XIV e XV da Lei n® 6.412/2018; na Politica Estadual de
Seguranga Alimentar e Nutricional (inciso XIV do Art. 13. da Lei n° 5.594/2009) e na diretriz 2 do Plano Estadual de Seguranga Alimentar e Nutricional do Rio de Janeiro.

Além disso, este critério esta de acordo com as politicas publicas de seguranga alimentar e nutricional que vém sendo implementadas a nivel nacional, como o
Programa de Aquisi¢do de Alimentos (Decreto n® 8.473/2015), e estadual, como a Politica Estadual de Aquisicdo de Alimentos da Agricultura Familiar - PAA Familiar,
instituido pela Lei Estadual n® 7.923/2018, além de corroborar com as recomendagdes de organismos internacionais, como os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel
(objetivo 2), estabelecidos pela Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU).

Além dos critérios ja elencados, a Constitui¢ao Federal, em seu art. 225 prevé a todos o direito ao meio ambiente ecologicamente equilibrado, bem de uso
comum do povo e essencial a sadia qualidade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a coletividade o dever de defendé-lo e preserva-lo para as presentes e futuras geragdes.
Dessa forma, sdo consideradas praticas sustentaveis:

- Baixo impacto sobre os recursos naturais como: flora, fauna, ar, solo e agua;
- Maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais como: dgua e energia.

A Seguranga Alimentar e Nutricional ¢ um direito constitucional de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis, conforme dispde a Lei n® 11.346, de 15 de setembro de 2006.

Diante do exposto, cabe salientar que os servigos prestados pela empresa deverdo ser embasados no uso racional de recursos e equipamentos, de forma a evitar
e prevenir o desperdicio de insumos e materiais consumidos, bem como a geragdo excessiva de residuos, a fim de atender as diretrizes de responsabilidade ambiental e
respeito a politica de logistica reversa de residuos produzidos em vigor.

Nesta contratacao, as refei¢des transportadas geram menor custo e redugao de residuos, apresentando maior economicidade para o Estado. Assim sendo,
culmina na interagdo dos critérios e objetivos de desenvolvimento sustentavel da ONU, especificamente no que tange combater a fome e alcangar a seguranga alimentar e
nutricional (ODS 2) e assegurar uma vida saudavel e promover o bem-estar de todas as idades pelo seu acesso livre (ODS 3), de forma articulada as praticas sustentaveis
definidas no Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis, publicado pela Advocacia Geral da Unido em 2023. como baixo impacto de recursos naturais e geragao de
empregos com mao de obra preferencialmente local.

O maior impacto na distribuigao de refei¢des ¢ gerado por residuos solidos descartaveis, como a quentinha, copos de agua mineral, plasticos que envolvem as
frutas e guardanapos. Para mitigar tamanho impacto sdo colocados contéineres (indicados na lista de utensilios do Termo e Referéncia) ao redor do ambiente de distribui¢do
para armazenamento correto dos residuos gerados. A coleta é urbana de responsanilidade do municipio.

Além disso, serdo realizados treinamentos especificos para o quadro de funciondrios que estara presente junto aos usuarios do Restaurante do Povo para seguir
as orientagdes indicadas no Termo de Referéncia, evitar o desperdicio de dgua tratada, a redug@o de consumo de energia elétrica e redugdo de produgao de residuos solidos,
observadas as normas ambientais vigentes.

Possiveis impactos ambientais e acdes mitigadoras

A empresa contratada devera cumprir com as praticas elencadas neste Estudo no item acima “Critérios e Praticas de Sustentabilidade” a fim de evitar impactos
negativos no meio ambiente.

9. INCIDENCIA DO PROGRAMA DE INTEGRIDADE

Na forma da Lei 7.753/17, o Programa de Integridade ¢ uma condig@o para que empresas possam celebrar determinado tipo de contrato, consorcio, convénio,
concessdo ou parceria publico-privado com a Administragdo Publica direta, indireta e fundacional do Estado do Rio de Janeiro.

Cumpre destacar que competira ao Gestor do Contrato a fiscalizagdo da implantagdo do Programa de Integridade, que se dara por meio de declaragdo e demais
provas documentais que serdo produzidas e fornecidas pela empresa contratada.

Naio se trata de um requisito de habilitagdo, mas, sim, de uma condigo contratual. O descumprimento desta exigéncia por parte das empresas nao enseja sua
inabilitagdo, pois, ¢ recomendavel e sugerido que essa comprovacao deve ser feita nos atos preparatorios para a assinatura do contrato.

No caso, o seu descumprimento implicara na aplicacdo de multa diaria de 0,02% (dois centésimos por cento) sobre o valor do contrato, limitado a 10% (dez
por cento), além da impossibilidade de contratagdo com o Estado do Rio de Janeiro, até a implementag@o do programa.

Da leitura da legislag@o, observa-se a necessidade de fazer constar que somente sera adotado o instituto quando a contratada, cumulativamente, atender os
requisitos (subsumindo a norma ao caso concreto) quais sao:

- celebragdo de contrato com a Administragdo Publica Direta, Indireta ou Fundacional;

- valores (contratuais) superiores ao da modalidade de licitagao do tipo Concorréncia (sem discriminagdo de condig¢des, termos ou
natureza); e

- prazo do contrato igual ou superior a 180 (cento e oitenta) dias.

Por fim, ¢ importante destacar que o instituto se aplica as sociedades empresarias e as sociedades simples, personificadas ou nao, independentemente da forma
de organizag@o ou modelo societario adotado. Ou seja, a qualquer interessado que deseje contratar com o Estado do Rio de Janeiro.

10. OBRIGACOES DO CONTRATANTE

10.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com o Contrato e seus anexos/apéndices;

10.2. Receber o0 objeto no prazo e condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia ou Projeto Basico

10.3. Notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorregdes verificadas no objeto fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou
corrigido, no todo ou em parte, as suas expensas;

10.4. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do Contrato e o cumprimento das obrigagdes pela CONTRATADA;

10.5. Comunicar 8 CONTRATADA para que emita Nota Fiscal relativa a parcela incontroversa da execugdo do objeto, com vistas a liquidagdo e pagamento, no

caso de divergéncia acerca do cumprimento das obrigagdes assumidas, quanto a dimensao, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n® 14.133/2021;

10.6. Efetuar o pagamento 8 CONTRATADA do valor correspondente a execugdo do objeto, no prazo, forma e condigdes estabelecidos no Contrato;



10.7. Aplicar a CONTRATADA sangdes motivadas pela inexecugdo total ou parcial das obrigagdes contratuais, na forma prevista na lei e no Contrato;
10.8. Nao praticar atos de ingeréncia na administragdo da CONTRATADA, tais como os descritos no art. 48 da Lei n° 14.133/2021;
a) Indicar pessoas expressamente nominadas para executar direta ou indiretamente o objeto contratado;
b) Fixar salario, inferir ao definido em lei ou em ato normativo a ser pago pela CONTRATADA;
¢) Estabelecer vinculo de subordinagdo com funcionario da CONTRATADA;
d) Definir forma de pagamento mediante exclusivo reembolso dos salarios pagos;
e) Demandar a funcionario da CONTRATADA a execucéo de tarefas fora do escopo do objeto da contratagio;
f) Prever exigéncias que constituam interveng¢do indevida do contratante na gestdo interna da CONTRATADA;
10.9. Dar ciéncia a Assessoria Juridica do 6rgdo ou entidade para as providéncias junto a Procuradoria Geral do Estado, com vistas a adogdo de eventuais medidas

judiciais, em caso de descumprimento de obrigagdes pela CONTRATADA.

10.10. Emitir decisdo fundamentada sobre todas as solicitagdes e reclamagdes relacionadas a execugéo do Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente

impertinentes, meramente protelatorios ou de nenhum interesse para a boa execugio do ajuste.

10.11. O CONTRATANTE tera o prazo de 1 (um) més, a contar da data do protocolo do requerimento para decidir, admitida a prorroga¢do motivada por igual
periodo;

10.12. Responder aos eventuais pedidos de restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro efetuados pela CONTRATADA no prazo maximo de 90 (noventa)
dias, admitida a prorrogagdo motivada, uma tinica vez, por igual periodo;

10.13. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuragdo de descumprimento de clausulas contratuais, na forma do art.
137, § 4°, da Lei n° 14.133/2021;

10.14. A Administragdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pela CONTRATADA com terceiros, ainda que vinculados a execug@o do Contrato,
bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da CONTRATADA, de seus empregados, prepostos ou subordinados;

10.15. O Contrato nao configura vinculo empregaticio entre os trabalhadores, ou socios da CONTRATADA e o CONTRATANTE;

10.16. Designar Comissdo de Gestdo e Fiscalizagdo, composta por servidores da Administragdo Publica Estadual, para as atividades de fiscalizagdo da execugdo do
contrato.

10.17. Controlar o niimero de refei¢des distribuidas diariamente, por intermédio da Fiscalizagdo, através de sistema controle a ser instalado a ser providenciado e sob

as expensas da CONTRATADA, que devera emitir relatorios com a discriminagdo do quantitativo de refeigdes distribuidas, no formato disponibilizado no Plano de
Fiscalizagdo;

10.18. Notificar a empresa, por escrito, sobre defeitos, irregularidades ou falhas constatadas na execug@o dos servigos, fixando prazos para as devidas corregdes;

10.19. Solicitar a CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentagio referente ao seu pessoal, observadas as especificagdes constantes neste Termo,
supervisionando rotineiramente a observancia das normas de Seguranga e Higiene do Trabalho junto ao Técnico responsavel por este acompanhamento, no que couber;

10.20. Fiscalizar, rotineiramente, a manutengao das instalagdes gerais e especiais, dos equipamentos e de todo o material utilizado, bem como exigir da empresa a
reposic¢ao imediata do que for danificado, destruido, extraviado ou desgastado pelo uso.

10.21. Pagar somente as refeigdes efetivamente servidas, contabilizadas pelo sistema de controle de acesso e as eventualmente autorizadas pela Fiscalizagdo, quando
houver falhas no sistema, eventos autorizados pela CONTRATANTE ou situagdes supervenientes devidamente justificadas e previamente autorizadas pela
CONTRATANTE.

10.22. Caso a CONTRATADA deixe de realizar algo determinado pela Fiscalizagdo e constante no Termo de Referéncia, o CONTRATANTE pode realizar tais
agoes e descontar do valor do faturamento mensal, conforme Acordo de Nivel de Servigo (ANS);

10.23. As multas e eventuais descontos serdo aplicados em razdo das ocorréncias verificadas pela Fiscalizagdo, conforme constam no presente Termo, diretamente
como glosa no faturamento mensal. As multas também podem ser descontadas da garantia contratual.

11. OBRIGACOES DA CONTRATADA

A CONTRATADA devera cumprir todas as obriga¢des constantes deste Termo e em seus anexos/apéndices, assumindo como exclusivamente seus os riscos e
as despesas decorrentes da boa e perfeita execugdo do objeto e observando, ainda, as obriga¢des a seguir dispostas:
11.1. Manter preposto, aceito pela Administragdo, no local do servigo para representa-lo na execucdo do Contrato, sendo este nutricionista legalmente habilitado
como Responsavel Técnico, com poderes para deliberar e ou atender a qualquer solicitagdo da Fiscalizagdo, quanto a tudo que se relacione a boa execugio dos servigos
contratados.

11.2. A indicag@o ou a manutengdo do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgao ou entidade, desde que devidamente justificada, devendo a empresa
designar outro para o exercicio da atividade;

11.3. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal do Contrato ou autoridade superior (art. 137, II, da Lei n® 14.133/2021) e prestar todo esclarecimento
ou informagao por eles solicitados;

11.4. Alocar os empregados necessarios, com habilitagdo e conhecimento adequados, ao perfeito cumprimento das clausulas do Contrato, fornecendo os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverao atender as recomendagdes de boa técnica e a legislagdo de regéncia;

11.5. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do Contrato, de acordo com as
peculiaridades do caso concreto, os servigos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugéio ou dos materiais empregados;

11.6. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com o Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 11 de
setembro de 1990), bem como por todo e qualquer dano causado a Administragdo ou terceiros, ndo reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da
execugdo contratual pelo CONTRATANTE, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia o valor correspondente aos danos softridos;

11.7. Nao contratar, durante a vigéncia do Contrato, conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do
CONTRATANTE ou de agente publico que atue na fiscalizag@o ou na gestao do Contrato, nos termos do art. 48, paragrafo unico, da Lei n® 14.133/2021;

11.8. Manter a regularidade junto ao SICAF;

11.9. Quando néo for possivel a verificagéo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a CONTRATADA devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizagdo do Contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagdo dos servigos, os seguintes documentos:
- prova de regularidade relativa a Seguridade Social;
- certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;
- ¢ ertiddes que comprovem a regularidade perante as Fazendas do domicilio ou sede da CONTRATADA, na mesma forma exigida no Edital ou Aviso de Contratagao
Direta;
- Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e
- Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT.
11.10. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias

abrangidas pelo Contrato, por todas as obriga¢des trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacao especifica, cuja inadimpléncia nao
transfere a responsabilidade ao CONTRATANTE e ndo podera onerar o objeto do Contrato;


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm

11.11. Comunicar ao Fiscal do Contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local da execugdo do
objeto contratual;

11.12. Prestar esclarecimentos ou informagdes solicitados pelo CONTRATANTE ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos
trabalhos, bem como aos documentos relativos a execugdo do empreendimento;

11.13. Paralisar, por determinagdo do CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a
seguranga de pessoas ou bens de terceiros;

11.14. Promover a guarda, manutengdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugdo do objeto, durante a vigéncia do Contrato;
11.15. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinag¢des dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo
o local dos servigos e nas melhores condigdes de seguranga, higiene e disciplina;

11.16. Submeter previamente, por escrito, a0 CONTRATANTE, para analise e aprovagado, quaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes
do servigo, de acordo com os documentos anexos a este instrumento;

11.17. Naio permitir a utilizagao de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢@o de aprendiz para os maiores de quatorze anos, nem permitir a
utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre, na forma do art. 7°, XXXIII, da Constitui¢ao Federal;

11.18. Manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigdes exigidas para a habilitagdo;

11.19. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do Contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia

Social ou para aprendiz, bem como as reservas de cargos previstas na legislacdo (art. 116 da Lei n® 14.133/2021);

11.20. Na forma da Lei estadual n® 7.258/2016, empresa com 100 (cem) ou mais empregados alocados no Contrato sera obrigada a preencher 2% (dois por cento) a
5% (cinco por cento) dos seus postos de trabalho a beneficiarios reabilitados ou pessoas portadoras de deficiéncia, habilitadas, na seguinte proporgao:

1 - até 200 empregados: 2%,

IT - de 201 a 500: 3%;

1II - de 501 a 1.000: 4%;

IV - de 1.001 em diante. 5%.

11.21. Comprovar a reserva de cargos a que se refere o item acima, no prazo fixado pelo fiscal do Contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as
referidas vagas (art. 116, paragrafo tnico, da Lei n® 14.133/2021);

11.22. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do Contrato;

11.23. 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, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta néo seja suficiente para o atendimento do objeto da contratagdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, 11, d, da Lei n® 14.133/2021;

11.24. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranga do CONTRATANTE.;

11.25. Assegurar aos seus trabalhadores ambiente de trabalho, inclusive equipamentos e instalagdes, em condigdes adequadas ao cumprimento das normas de satde,
seguranga e bem-estar no trabalho;

11.26. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e especificagoes
que integram o Termo de Referéncia, no prazo determinado;

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

11.28. Disponibilizar ao CONTRATANTE os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de cracha, além de prové-los com os Equipamentos
de Protegdo Individual - EPI, quando for o caso;

11.29. Fornecer os uniformes a serem utilizados por seus empregados, sem repassar quaisquer custos a estes;

11.30. Apresentar relacdo mensal dos empregados que expressamente optarem por ndo receber o vale transporte.

11.31. Autorizar o CONTRATANTE, no momento da assinatura do Contrato, a fazer o desconto na Nota Fiscal ou Fatura, quando ndo demonstrar o cumprimento
tempestivo e regular das obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e do FGTS, sem prejuizo das sangdes cabiveis, na forma do art. 29, I, § 1° do Decreto n° 48.871/2023;
11.32. Naio permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno preste seus servigos no turno imediatamente subsequente;

11.33. Atender as solicitagdes do CONTRATANTE quanto a substituicdo dos empregados alocados, no prazo fixado pelo fiscal do Contrato, nos casos em que ficar
constatado descumprimento das obrigacdes relativas a execugdo do servigo;

11.34. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administragao;

11.35. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a néo executar atividades ndo abrangidas pelo Contrato, devendo a

CONTRATADA relatar ao CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungao;

11.36. Instruir seus empregados, no inicio da execug@o contratual, quanto a obtencdo das informagdes de seus interesses junto aos o6rgdos publicos, relativas ao
contrato de trabalho e obrigagdes a ele inerentes, adotando, entre outras, as seguintes medidas:

11.36.1. Viabilizar o acesso de seus empregados, via internet, por meio de senha propria, aos sistemas da Previdéncia Social e da Receita Federal do Brasil, com o
objetivo de verificar se as suas contribui¢des previdenciarias foram recolhidas, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da prestagdo dos servigos ou da
admissdo do empregado;

11.36.2. Viabilizar a emissao do cartdo cidaddo pela Caixa Econdmica Federal para todos os empregados, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da
prestagdo dos servigos ou da admissdo do empregado;

11.36.3. Oferecer todos os meios necessarios aos seus empregados para a obten¢do de extratos de recolhimentos de seus direitos sociais, preferencialmente por meio
eletronico, quando disponivel;

11.37. Observar o disposto no art. 5°-D da Lei n° 6.019/1974, que determina que o empregado que for demitido ndo podera prestar servigos para esta mesma
empresa, na qualidade de empregado de empresa prestadora de servigos antes do decurso de dezoito meses, contados a partir da demissdo do empregado;

11.38. Caso o valor do Contrato se enquadre no limite previsto no art. 1° da Lei estadual n® 7.753, de 17 de outubro de 2017, manter Programa de Integridade nos
termos da referida Lei e eventuais modificagdes e regulamentos subsequentes, consistindo tal programa no conjunto de mecanismos e procedimentos internos de integridade,
auditoria e incentivo a dentncia de irregularidades e na aplicacdo efetiva de codigos de ética e de conduta, politicas e diretrizes com o objetivo de detectar e sanar desvios,
fraudes, irregularidades e atos ilicitos praticados contra a Administragdo Publica.

11.39. Caso a CONTRATADA ainda ndo tenha programa de integridade instituido, compromete-se a implantar o Programa de Integridade no prazo de até¢ 180 (cento
e oitenta) dias corridos, a partir da data de celebragdo do Contrato, na forma da Lei n® 7.753/2017;

11.40. Na forma do Decreto estadual n® 49.233, de 06 de agosto de 2024, caso haja um niimero minimo de vinte e cinco colaboradores alocados no Contrato, o
CONTRATADO se obriga a destinar no minimo 5% (cinco por cento) das vagas exclusivamente para mulheres vitimas de violéncia doméstica e familiar;

11.41. O percentual de reserva de vagas para mulheres vitimas de violéncia doméstica e familiar devera ser mantido durante toda a execugdo contratual, devendo o
CONTRATADO providenciar nova selegdo de pessoal sempre que necessario;

11.42. Em caso de dispensa de mulher vitima de violéncia, 0 CONTRATADO devera comunicar ao fiscal do Contrato em até 5 (cinco) dias corridos;

11.43. Apods a dispensa ou outro fato que impega o cumprimento do percentual da contratagdo de mulher vitima de violéncia doméstica e familiar, o

CONTRATADO devera, em até 30 (trinta) dias corridos, providenciar o preenchimento da vaga em aberto para fins de regularizago;



11.44. A indisponibilidade de mao de obra com a qualificagdo necessaria para atendimento do objeto contratual ndo caracteriza descumprimento ao percentual de
reserva de vagas, desde que devidamente justificado e comprovado pelo CONTRATADO.

11.45. Fornecer todos os equipamentos, utensilios, géneros alimenticios e mao-de-obra necessarios a completa execugao e operacionalizagao dos servigos
contratados;

11.46. Manter todas as instalagdes em perfeito funcionamento e em bom estado de conservagio;

11.47. Substituir os equipamentos, moveis e utensilios que estiverem em mau estado de conservagio, danificados e ou apresentarem qualquer tipo de avaria que

comprometa seu uso.

11.48. Responsabilizar-se pela instalagdo, manutengdo preventiva e corretiva e eventuais substituigdes necessarias de equipamentos, moveis e utensilios, bem como
pela manuteng@o das instalagdes fisicas do imovel, conforme especificagdes do item 3.6 deste Termo (sobre manutengdes);

11.49. A higienizagdo/limpeza do reservatorio de agua, caso seja feita por empresa terceirizada, devera ser comprovada através de Certificado de realizagdo do
servi¢o ou outro documento que comprove a execugdo do servigo, com data de realizagdo e data de validade. Quando for realizada pela propria contratada, a atividade deve
ser devidamente registrada em planilha de controle de higienizagao.

11.50. Manter todos os seus empregados devidamente uniformizados com a identidade visual do programa (logo do Programa Restaurante do Povo e o brasdo do
Governo do Estado do Rio de Janeiro);

11.51. Manter permanentemente em servigo e em numero adequado, equipe composta por profissionais de nutrigdo de nivel superior e pessoal qualificado de forma a
garantir o atendimento aos usuarios, sendo todos devidamente registrados pela empresa, cabendo a esta todo o onus de natureza trabalhista e previdenciaria. Os funcionarios
deverdo ser exclusivos do Restaurante do Povo;

11.52. Apresentar a0 CONTRATANTE uma relagdo com todos os dados pessoais (nome, ntimero da carteira de identidade e de trabalho, enderego e retrato) de todos
os seus funcionarios envolvidos na execug¢do do objeto, indicando cada cargo/func¢do de cada um, antes do inicio da execugao dos servigos. No caso de alteragdo no quadro
de pessoal, as corre¢des e inclusdes deverdo ser feitas imediatamente e enviadas a0 CONTRATANTE;

11.53. Destinar do valor total investido mensalmente na aquisi¢ao de géneros alimenticios in natura, pelo menos, 30% (trinta por cento) a compra de alimentos
provenientes da agricultura familiar, conforme determina a Lei Estadual n® 7.923/2018. A comprovagdo desta aquisi¢do se dara através de copias de todas as notas fiscais de
aquisi¢do de géneros alimenticios, bem como o extrato CAF (Cadastro Nacional da Agricultura Familiar) instituido pelo Decreto N° 9.064, de 2017, que regulamenta a Lei n°
11.326/2006, os quais deverdo ser entregues mensalmente ao CONTRATANTE;

11.53.1. A verificagdo do cumprimento desta determinagao legal sera realizada mensalmente pela Equipe Técnica, e o descumprimento ird necessariamente acarretar a
aplicagdo de glosa;

11.54. Responsabilizar-se pelas aprovagdes e licengas junto aos Orgdos Piblicos, quando aplicavel, bem como, por qualquer multa decorrente da ndo observancia as
legislagdes vigentes;

11.55. Levar ao conhecimento da fiscaliza¢do, por escrito, para posterior definigdo, qualquer caso omisso quanto a execugdo dos servicos;

11.56. Responder por danos causados a0 CONTRATANTE e a terceiros, direta ou indiretamente, decorrentes de atos praticados por seus empregados ou prepostos;
11.57. Assumir total ciéncia sobre os cumprimentos do Decreto Estadual n°® 43.629/2012, assumindo a responsabilidade de executar as atividades de manuseio e

acondicionamento de residuos, uso da dgua tratada, energia elétrica com consciéncia e observancia de critérios socioambientais sustentaveis;

11.58. Remover, no minimo 01 (uma) vez ao dia, os residuos solidos das areas do Servigo de Alimentacao e Nutri¢do, assim como outros residuos solidos reciclaveis
(papeldes, garrafas, latas vazias, entre outras). O lixo organico das diversas dependéncias do restaurante devera ser acondicionado em embalagem descartavel apropriada que
permanecera em recipientes proprios, mantidos vedados e em local refrigerado para sua conservagdo até o horario da coleta do dia.

11.59. Manter o local do restaurante diariamente limpo, bem como se responsabilizar pelo manejo e transporte de todo o residuo solido e reciclavel por ele produzido
e em seu entorno; e separar os residuos organicos e reciclaveis, comprometendo- se, quando possivel, a doar para grupos de agricultores urbanos e espagos de compostagem
apoiados pela CONTRATANTE.

11.60. Fornecer equipamento de protegdo individual - EPI aos seus funcionarios em cumprimento a NR 6 do MTE;
11.61. Fornecer todo material descartavel necessario a perfeita execugdo do objeto previsto neste Termo de Referéncia;
11.62. Manter em perfeito estado de asseio e limpeza todas as areas de trabalho e distribuigdo, e utensilios utilizados no servigo, diariamente, empregando-se produtos

quimicos apropriados, de acordo com o registro no Ministério da Saude, para os diversos manuseios;

11.63. Coletar diariamente amostras das preparagdes do café da manha, almogo e jantar e armazena-las em local apropriado por 72 horas;

11.64. Fazer analise microbiologica mensal, incluindo todas as preparagdes de um dia de cardapio (arroz, feijdo, proteinas, guarnigao, saladas e sobremesas), uma
bebida, swab de maos de dois funcionarios, swab de dois utensilios/equipamentos, e um ponto de dgua enviando laudo mensalmente 8 CONTRATANTE;

11.65. Apresentar, sempre que solicitado pela equipe técnica da CONTRATANTE, amostra de qualquer material e ou género a ser empregado nos servigos.

11.66. Manter o controle de pragas e vetores urbanos, impedindo seu acesso, abrigo, atragdo e proliferagdo no restaurante.

11.66.1. No caso de ineficiéncia de quaisquer dos procedimentos, a CONTRATADA ficara obrigada a repeti-los, independentemente do periodo estabelecido, sem 6nus
para a CONTRATANTE.

11.67. Manter permanentemente um niimero minimo de funcionarios qualificados em servigo, conforme previsto neste Termo, para garantir a execuc¢ao dos servigos
de acordo com as necessidades do restaurante e o cumprimento do objeto acordado.

11.68. Na auséncia de empregado, decorrente de férias, faltas ou afastamento, a CONTRATADA obrigar-se-a a suprir a falta do mesmo, a fim de nao prejudicar a
execugdo normal dos seus servigos.

11.69. A CONTRATADA devera enviar ao CONTRATANTE o cardapio mensal a ser praticado, com 30 dias de antecedéncia;

11.70. Elaborar cardapios especiais em datas comemorativas e sempre que solicitado, com antecedéncia, pela equipe técnica do Estado, assim como ambientar o

restaurante para estas ocasioes, conforme este Termo, no item "Cardapios Comemorativos". Os cardapios deverdo ser enviados 8 CONTRATANTE para aprovagdo, com, no
minimo, 30 dias de antecedéncia;

11.71. Afastar do servigo, imediatamente, qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser considerada impropria ao objeto do Contrato,
promovendo sua imediata substituigao;

11.72. Promover, por recursos proprios, treinamento especifico de seu pessoal, mantendo uma programagao anual de treinamentos e ou quando identificada essa
necessidade pelo CONTRATANTE, assim como realizar desde os trés primeiros meses de contrato, programa interno de treinamento de seus funcionarios para a redugdo de
consumo de energia elétrica, de agua e redugdo de produgdo de residuos solidos, conforme determina o Decreto Estadual n® 43.629/2012 e a legislagdo sanitaria vigente;

11.73. Conforme determina a portaria 326/1997, os trabalhadores da contratada alocados no contrato devem submeter-se aos exames médicos e laboratoriais , apos o
inicio das mesmas e periodicamente. Os exames médicos e laboratoriais dos manipuladores devem ser exigidos também em outras ocasides em que houver indicagio, por
razdes clinicas ou epidemiologicas;

11.73.1. O planejamento de exames médicos clinicos ¢ complementares que avaliem a condi¢do de satide dos trabalhadores da contratada antes do inicio da atividade e
periodicamente, deve ser elaborado conforme os riscos ocupacionais identificados e classificados no Programa de Gerenciamento de Riscos (NR-1), que deve ser entregue a
CONTRATANTE em até 30 das antes do inicio da execugdo do objeto. A contratada deve garantir a elaboragdo de um PCMSO (Programa de Controle Médico e Saude
Ocupacional - NR-7) que descreva os possiveis agravos a satide relacionados aos riscos ocupacionais contemplando os riscos determinados nos Anexos da Normas
Regulamentadoras do Ministério do Trabalho pertinentes ao trabalho em cozinhas industriais;

11.73.2. Os Atestados de Satide Ocupacional admissionais e periodicos devem estar disponiveis a comissédo de fiscalizagdo no proprio local de trabalho (UAN) onde o
servigo ocorre e ser enviados junto com a documentagdo mensal de pagamento;

11.74. Segurar seus empregados contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme preceitua a legislagdo, devera ser



apresentado a fiscalizagao;

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

11.76. Atender a todos os encargos e despesas decorrentes da alimentagao de seus empregados;

11.77. Instalar filtros industriais para agua, dimensionados de acordo com as necessidades, assim como a descri¢do do manual técnico de alguns equipamentos de
produgdo, quando necessario, responsabilizando-se pela sua manutengao;

11.78. Solicitar por escrito, quando necessario e com antecedéncia de pelo menos 24 horas, a0 CONTRATANTE, autorizagdo para modificar os cardapios;

11.78.1. As modificagdes decorrentes de eventos emergenciais deverdo ser comunicadas e justificadas, com devida comprovagio, imediatamente ao CONTRATANTE;
11.79. Responsabilizar-se por danos a satide dos usuarios tais como surto de doengas de transmissao hidrica e alimentar como infec¢do, toxinfec¢do e/ou intoxicagao

alimentar oferecendo suporte e retratagdo moral. A contratada devera apresentar um plano de contingéncia para ocorréncia de surto de doenga de transmissao hidrica e
alimentar (DTHA) elaborado com base no "Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo e Controle de Doengas Transmitidas por Alimentos do Ministério da Saude"
(disponivel em https://www.gov.br/saude/pt-br/centrais-de-conteudo/publicacoes/svsa/doencas-diarreicas-agudas/manual-integrado-de-vigilancia-e-controle-de-doencas-
transmitidas-por-alimentos.pdf/view) sempre em sua versao mais atualizada e com base na legislagdo que dispde sobre os padrdes microbiologicos dos alimentos e sua
aplicagdo: RDC N° 724, DE 1° de julho de 2022, IN N° 161, DE 1° de julho de 2022 e INSTRUCAO NORMATIVA N° 313, de 4 de setembro de 2024.

11.80. Responsabilizar-se por qualquer acidente que venha vitimar seus funcionarios ou terceiros quando em servigo, por tudo quanto as leis trabalhistas e
previdenciarias assegurem e demais exigéncias legais para o exercicio da atividade objeto do contrato de prestagdo de servigos, sendo que a sua inadimpléncia com referéncia
a estes encargos ndo transfere a0 CONTRATANTE as responsabilidades de seu pagamento nem onera o objeto deste Termo;

11.81. Responsabilizar-se a disponibilizar funcionarios necessarios ao perfeito atendimento do objeto do presente Termo, bem como pela alimentagao, transporte,
atendimento médico, indenizagdes ou qualquer outro beneficio seja de que natureza for, ficando tais encargos por conta da CONTRATADA, de acordo com a legislagdo em
vigor;

11.82. Responsabilizar-se pelo fornecimento e reposi¢do de papeis descartaveis (papel-toalha e papel higiénico) e sabonete liquido para maos no refeitorio e
sanitarios, sempre que necessario.

11.83. Diligenciar para que seus empregados tratem com cordialidade o usuario do restaurante, visitantes, empregados ¢ demais contratados, podendo a
CONTRATANTE exigir a retirada daqueles cuja conduta seja julgada inconveniente.

11.84. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo devido fornecimento e abastecimento dos servigos de dgua, esgoto, energia, gas, e os demais servigos
essenciais para o pleno funcionamento do Restaurante do Povo, bem como, responsabilizar-se pelas taxas/tarifas decorrentes de tais servigos.

11.85. A CONTRATADA devera seguir fielmente as especificagdes dos cardapios dispostas neste Termo de Referéncia.

11.86. Para as pessoas com necessidades alimentares especiais, a contratada devera solicitar que a pessoa apresente um laudo médico que comprove a necessidade e,

mediante a comprovagao, devera providenciar as adequagdes necessarias. Sera considerado necessidade alimentar especial: alergias e intolerancias alimentares. A contratada
devera deixar com a contratante uma copia de cada laudo médico e, ao final do més, apresentar as notas fiscais de aquisi¢do dos géneros comprados e as alteragdes realizadas
no cardapio, juntamente com o restante da documentagao descrita no Plano de Fiscaliza¢do do Restaurante do Povo.

11.87. Durante a vigéncia do contrato, a CONTRATADA devera consertar ou substituir, as suas expensas, todos os materiais, utensilios e equipamentos que
apresentarem defeitos em fungdo de sua utilizagdo.

11.88. A CONTRATADA devera disponibilizar, com a ciéncia da CONTRATANTE, outros equipamentos, utensilios e descartaveis que julgar necessarios para
execugdo do cardapio proposto para as refei¢des (café da manha, almogo e jantar), além de substituir equipamentos, moveis e ou utensilios que estiverem em manutengao,
preventiva ou corretiva, a fim de ndo interferir na produtividade e no funcionamento do servigo.

11.88.1. A CONTRATADA podera receber adverténcia e ou penalidade em caso de prejuizo no preparo, fornecimento, distribui¢ao e transporte das refeigdes por falta
de equipamento, mével e/ou utensilio, em decorréncia de manutengao.

11.88.2. A CONTRATADA devera, no prazo de 30 dias do inicio da prestagdo dos servigos, apresentar Inventario de Equipamentos e Utensilios, que sera conferido por
responsavel da CONTRATANTE.

11.88.3. A CONTRATADA devera elaborar e manter, no local de servigo, um Livro de Ocorréncias no qual serdo langadas anotagdes de irregularidades e ocorréncias
encontradas e de todos os fatos referentes a execugdo do contrato, além de disponibilizar um Livro de Criticas e Sugestdes na saida do restaurante para que os usuarios e
Fiscalizagdo da CONTRATANTE tenham acesso. A Fiscalizagdo da CONTRATANTE podera ter acesso ao livro de ocorréncias e ao livro de criticas a qualquer momento
que se faga necessario.

11.88.4. A Fiscalizagdo da CONTRATANTE podera ter acesso ao livro de ocorréncias a qualquer momento que se faga necessario.

11.89. Elaborar e apresentar a8 CONTRATANTE, no prazo de até 90 dias ap6s o inicio do servigo, 0 Manual de Boas Praticas — MBP e os Procedimentos
Operacionais Padronizados — POP adotados no restaurante e na sua Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo.

11.89.1. Os documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados pelo responsavel e acessiveis aos funcionarios, servidores da CONTRATANTE e a
autoridade sanitaria e deverdo ser atualizados sempre que houver necessidade.

11.89.2. Eventuais alteragdes em qualquer um desses documentos deverdo ser enviadas 8 CONTRATANTE.

11.90. A CONTRATADA devera realizar, no inicio do contrato e mensalmente s suas expensas, o tratamento quimico de pragas nas dependéncias do restaurante,

assim como nas galerias de fiago, dos painéis elétricos, na casa de maquinas, na rede de esgoto, nas caixas de gordura, nas fossas, na camara de lixo, no deposito de residuo
e no entorno do restaurante.

11.90.1. Caso a desinsetizagdo e desratizagdo sejam feitas por empresa terceirizada, a operagdo devera ser comprovada através de Certificado de realizagdo do servigo
ou outro documento que comprove a execugdo do servigo, com data de realizagdo e data de validade. A CONTRATADA devera manter os registros originais da operagdo e
documentagéo pertinentes, arquivados no restaurante.

11.90.2. Quando a propria contratada adotar medidas preventivas ao aparecimento de pragas e vetores, tais medidas deverdo ser devidamente registradas em planilha(s)
de controle.

11.91. Em caso de indicios ou presenga de pragas e vetores nas dependéncias internas do restaurante, o tratamento quimico, feito por empresa terceirizada, devera ser
imediatamente realizado como medida corretiva. No caso de ineficiéncia de quaisquer procedimentos, a CONTRATADA ficara obrigada a repeti-los, independentemente do
periodo estabelecido, sem 6nus para a CONTRATANTE.

11.92. A CONTRATADA devera elaborar relatorio mensal sobre a prestagdo dos servigos, dirigido a Fiscalizagdo da CONTRATANTE, expondo todos os servigos
realizados, eventuais problemas verificados e qualquer fato relevante sobre execugdo do objeto contratual;

11.93. A CONTRATADA devera enviar relatorio emitido pelo sistema de vendas em conjunto com a Nota fiscal, documentos de regularidade fiscal e relatorio
citados no item acima;

11.94. A CONTRATADA se responsabilizara por eventuais reparos na estrutura predial decorrentes da operacionalizagdo do servigo, de modo a garantir a ndo
interrupgdo do servigo de acordo com este Termo de Referéncia;

11.95. A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela seguranga e guarda da edificagdo e dos equipamentos, bens e utensilios, durante toda a duragéo do contrato,
devendo responsabilizar-se pelo custeio de funcionario ou empresa para realizar a seguranga patrimonial do restaurante, sendo permitida a subcontratagdo do servigo;

11.96. A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela limpeza, asseio e higienizagdo do ambiente interno e externo do restaurante, mantendo a suas expensas a equipe
de funcionarios qualificados para cumprimento da exigéncia. Em hipotese alguma, funcionarios de limpeza poderdo exercer atividades diretas de manipulagéo de alimentos
ou vice-versa;

11.97. Disponibilizar veiculo de transporte de refeicdes em conformidade com as normas sanitarias vigentes.



12. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO

12.1. Com base na analise comparativa realizada no Estudo Técnico Preliminar (ETP), ratifica-se a estimativa de valor para a contratagdo em RS 13.332.000,00
(treze milhdes trezentos e trinta e dois mil reais), conforme Relatorio Analitico de Pesquisa de Prego (114768525).

13. POSSIBILIDADES DE SUBCONTRATACAO

13.1. Considerando a complexidade do servigo, conforme analisado no Estudo Técnico Preliminar, serd admitida a subcontratagdo das tarefas relacionadas a (i)
instalagdo dos equipamentos, mobilidrios e utensilios, com as devidas manuten¢des preventivas e corretivas dos mesmos; (ii) desinsetizagdo e desratizagdo; (iii) analise
microbioldgica mensal; (iv) higienizagao/limpeza do reservatorio de agua; (v) seguro patrimonial; (vi) manutengao predial e ao (vii) transporte das refei¢des.

13.1.1. Para fins de esclarecimento, a manutengdo preventiva ¢ aquela realizada para prevenir a ocorréncia de um problema, com o objetivo de evitar falhas e defeitos,
através de inspegdes sistematicas, ajustes, conservagdo e eliminagdo de defeitos. A manutengdo preventiva deve ser programada, com intervalos regulares e pré-determinados
pela empresa que fara a manutengdo, devendo-se observar o que o fabricante do equipamento, mobiliario ou utensilio recomenda, e conforme a necessidade.

13.1.2. Ja a manutengdo corretiva ¢ realizada quando ja ocorreu um problema e o funcionamento do equipamento, por exemplo, estd comprometido. O objetivo da
manutengao corretiva ¢ reparar um dano no equipamento e restaura-lo ao seu estado de funcionamento adequado. Assim, as manutengdes preventivas serdo programadas e as
manutengdes corretivas serdo feitas logo que acionada a empresa responsavel.

13.1.3. A manutengdo predial, preventiva e corretiva, deve manter o bom aspecto e funcionamento das instalagdes fisicas como pintura, revestimento, troca de
lampadas, carrapetas, telas, vedagdes, limpeza do reservatorio de agua, limpeza da caixa de gordura, coifas de exaustdo, filtros de agua, aparelhos de ar condicionado,
administra¢do, banheiro, lavatorios, vestiarios entre outros, devendo respeitar a garantia e o manual de uso de cada equipamento.

13.1.4. Todas as manutengdes deverao ser registradas em planilha contendo data de execugdo, previsdo de proxima manutengdo e a designag@o do servigo prestado.
Para filtros e bebedouros, além dos registros em planilha com as informagdes citadas, devera haver o registro da troca de filtro anexado ao bebedouro, e que esteja de facil
visualizagdo.

13.1.5. Com relagdo a potabilidade da agua, conforme a Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021, e a Portaria MS n°® 2.914, de 12. de dezembro de 2011, que
dispdem sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade, as analises microbiologicas devem ser
realizadas por empresas que possuam equipamentos qualificados e calibrados, e metodologias oficiais e referenciadas, por esse motivo, sera permitido a subcontratagdo de tal
servigo. As analises devem ser mensais, a fim garantir que os alimentos produzidos e servidos ao publico no Restaurante do Povo estejam seguros do ponto de vista
microbioldgico e ndo oferecam riscos a saide humana.

13.2. A subcontratagdo devera ser previamente autorizada pela Administragdo Contratante, mediante solicitagdo formal da Contratada, acompanhada dos seguintes
documentos relativos & empresa subcontratada:

- Comprovagao de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art. 63 da Lei n® 14.133/2021;
- Documentagdo relativa a habilitagdo juridica, qualifica¢do técnica e qualificagdo econdmico-financeira, quando aplicavel;
- Contrato ou minuta de contrato de subcontratagio;
- Declaragdo expressa de que a subcontratada ndo esta impedida de licitar ou contratar com a Administragdo Publica.
13.3. A Contratada devera observar o percentual méximo permitido para subcontratagéo, ndo devendo atingir o limite de 28% do valor global da contratagdo.

13.4. A subcontratagdo ndo exime a Contratada de suas responsabilidades perante a Administragdo, inclusive quanto a qualidade, aos prazos de entrega e¢ a
observancia das normas técnicas e legais aplicaveis;

13.5. A autorizagdo da subcontratagdo pela Administragdo somente sera concedida apos andlise e aprovagdo da documentagao apresentada, sendo vedada a execugdo
do objeto subcontratado antes da devida autoriza¢ao formal.

13.6. Considerando que na estimativa de custos nenhum dos servigos subcontratados extrapolaram o limite legal previsto no art. 67 da Lei n® 14.133/2021, néo serdo
exigidos documentagdo relativa a qualificagdo técnico-profissional e técnico-operacional e atestados de capacidade técnica.

13.7. Caso a empresa contratada opte pela subcontratagdo de quaisquer atividades relativas a execug@o dos servigos previstos, devera apresentar declaragdo formal
de subcontratagdo, conforme modelo constante no Apéndice 13 do Termo de Referéncia, informando os servigos a serem subcontratados.

14. GESTAO E FISCALIZACAO DOS SERVICOS CONTRATADOS
14.1. Agentes que participario da gestio do contrato
14.1.1. Em conformidade com o Decreto n® 48.817/2023, serdo designados 05 (cinco) servidores para compor a Comisséo de Gestdo e Fiscalizagdo do contrato que

sera firmado, sendo 01 (um) gestor, 01 (um) fiscal técnico, 01 (um) fiscal administrativo, 01 (um) suplente para o gestor e 01 (um) suplente para os dois fiscais;

14.1.2. Todos os fiscais deverdo obedecer ao Plano de Fiscalizagdo e ao Termo de Referéncia da contratagéo, elaborados pela equipe técnica da Coordenadoria dos
Programas de Seguranga Alimentar e Nutricional da SUPSAN, e serdo submetidos a treinamentos, aplicados também pela equipe técnica da coordenagdo, para que estejam
aptos a exercer suas fungdes. O Plano de Fiscalizagdo sera um documento anexo do Termo de Referéncia, na forma de apéndice.

14.2. Mecanismos de comunica¢io a serem estabelecidos

14.2.1. O regime de execugdo contratual, o modelo de gestdo e fiscalizagdo, assim como os prazos e condigdes de conclusdo, entrega e recebimento se submetem ao
disposto neste Termo de Referéncia, na forma do Decreto n® 48.817 de 2023. A comunicagdo entre a contratada e o contratante devera ser feita através do email
faturamentosupsan@gmail.com.

14.3. Critérios de medi¢do por Acordo de Nivel de Servico

14.3.1. A CONTRATANTE estabelecera Acordo de Nivel de Servico (ANS) com a CONTRATADA, para avaliagdo do desempenho e qualidade do servigo prestado,
conforme critérios e parametros estabelecidos no Apéndice deste Termo de Referéncia referente ao ANS e no Contrato.

14.4. Fiscalizacdo da execucio do servico

14.4.1. A Gestao e fiscalizagdo do Contrato sera exercida por uma comissdo especifica, em conformidade com o Decreto n°® 48.817/2023, composta por representantes
da Administragao Publica Estadual, ao qual competira controlar, fiscalizar e atestar os servigos mensalmente e apresentar relatorio sobre a qualidade e a regularidade do
servigo, em observancia ao instrumento contratual, indicando caso necessario a aplicagdo de glosa no faturamento mensal da CONTRATADA, em razdo de
desconformidades na execugdo do servigo, conforme descrito neste termo.

14.4.2. A CONTRATANTE anotara em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugdo contratual, indicando dia, més e ano, bem como o nome
dos funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario a regularizagio das falhas ou pendéncias observadas, encaminhando os apontamentos a
autoridade competente para as providéncias cabiveis;

14.4.3. A Comissio de Gestdo e Fiscalizagdo, que sera capacitada pela equipe da Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional (SUPSA/SEDSODH),
competira:
14.4.3.1. controlar e fiscalizar os servigos;

14.43.2. apresentar, ao gestor do contrato, registro da quantidade de refei¢oes distribuidas na unidade;
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14.4.3.3. apresentar, ao gestor do contrato, checklist de avaliagdo das Boas Praticas, onde sera analisada a qualidade e a regularidade do servigo, em observancia ao
instrumento contratual e a legislagdo sanitaria vigente. A checklist devera ser aplicada na unidade de distribuicéo;

14.4.3.4. fazer uso devido do Acordo de Nivel de Servi¢o, devendo o documento preenchido estar no processo eletronico de pagamento;

14.4.3.5. anotar em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugao contratual, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos funcionarios
eventualmente envolvidos, e determinando o que for necessario a regulariza¢ao das faltas ou defeitos observados;

14.4.3.6. fazer a analise mensal do servigo prestado, bem como analise das documentagdes enviadas para pagamento, através da emissdo de um Relatorio de
Fiscalizagao, que sera incluido no processo eletronico de pagamento. Os documentos que deverdo ser enviados pela contratada para anélise da Comissao de Fiscalizagao
estardo descritos no Plano de Fiscalizagdo.

14.4.3.7. A fiscalizag@o exercida por ente parceiro, ndo exime o Estado de sua obrigagdo de fiscalizar os servigos contratados por ele.

14.5. Fiscaliza¢io do cumprimento das obrigacdes trabalhistas

14.5.1. A contratada devera enviar, mensalmente, os documentos descritos no topico relativo ao pagamento, para fins de comprovagéo das obrigagdes trabalhistas.
14.6. Controle de Acesso e Fiscalizacido das Refeicdes

14.6.1. A contratada devera realizar o controle da entrada de usuarios por meio de catraca eletronica com contador de fluxo, cuja aquisi¢éo e instalag@o estdo previstas

no escopo contratual. O equipamento devera estar integrado ao sistema de registro de vendas de tiquetes e de controle de gratuidades.

14.6.2. A contratada devera garantir a consisténcia entre os dados de acesso e os registros de venda e distribuigdo de refei¢des. A divergéncia entre os registros podera
ensejar apura¢do administrativa e medidas corretivas, conforme orientagdo da fiscalizagdo.

14.6.3. Deverdo ser encaminhados relatorios diarios contendo:
- Total de acessos por turno (catraca);
- Numero de refeigdes servidas com tiquete e gratuidades;
- Justificativas para gratuidades e excegoes;

- Ocorréncias ou falhas operacionais.

14.6.4. Os dados deverao estar disponiveis a fiscalizag@o e servirdo como subsidio para avaliagdo da execugdo contratual e da conformidade com as metas previstas.
14.7. Recebimento provisério do objeto
14.7.1. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias uteis, pelos fiscais técnico e administrativo, mediante termos detalhados, quando

verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, a, da Lei n° 14.133; Arts. 22, X e 23, X do Decreto n® 11.246, de 2022; capitulo III,
secdo II do Decreto 48.817/2023). O prazo sera contado a partir do recebimento de comunicagio de cobranga oriunda da contratada com a comprovagao da prestagao dos
servigos a que se refere a parcela a ser paga.

14.7.2. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal:

14.7.2.1. O fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagdes da execugdo do objeto e a analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos
realizados em consonancia com os indicadores previstos no ato convocatorio, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando
em relatorio a ser encaminhado ao gestor do contrato;

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

14.7.3. Assim, o fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisorio do objeto do contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das
exigéncias de carater técnico e o fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisorio do objeto contrato mediante termo detalhado que comprove o
cumprimento das exigéncias de carater administrativo.

14.7.4. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisorio com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do Gltimo.

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

14.7.6. A fiscalizagdo ndo efetuara o ateste da ultima e/ou unica medigdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam Vir a ser
apontadas no Recebimento Provisorio. (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n° 14133, de 2021).

14.7.7. Os servigos 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 aplicagdo das penalidades.

14.8. Recebimento definitivo do objeto

14.8.1. Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 07 (sete) dias uteis, contados do recebimento provisorio, pela comissdo designada pela autoridade
competente, ap0s a verificagdo da qualidade e quantidade do servigo e consequente aceitagdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

o Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigagdes assumidas pelo contratado,
com mengdo ao seu desempenho na execugdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, a constarem do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes (artigo 22, inciso XXI, Decreto 48.817/2023);

Realizagao de analise dos relatorios e de toda a documentagao apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que impecgam a liquidagdo e o pagamento da
despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando 8 CONTRATADA, por escrito, as respectivas corre¢des;

Emisséo de Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatorios e documentagdes apresentadas;

Comunicagdo a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscaliza¢do;

Envio da documentagdo pertinente ao setor financeiro para a formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e
gestao.

14.8.2. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de
2021, comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execugio do objeto, para efeito de liquidagao e pagamento.

14.8.3. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugdo, pela contratada, de inconsisténcias verificadas na execugdo do objeto ou no instrumento
de cobranga.

14.8.4. O recebimento provisorio ou definitivo néo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servigo nem a responsabilidade ético-profissional
pela perfeita execugdo do contrato.

15. OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD



15.1. As partes deverdo cumprir a Lei n° 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais a que tenham acesso em razao do certame ou do
contrato administrativo que eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentagdo da proposta no procedimento de contratagdo, independentemente de declaracéo ou de
aceitagdo expressa;

15.2. Os dados obtidos somente poderdo ser utilizados para as finalidades que justificaram seu acesso e de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da
LGPD;

15.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipoteses permitidas em Lei;

15.4. A Administragdo devera ser informada no prazo de 5 (cinco) dias uteis sobre todos os contratos de sub-operagdo firmados ou que venham a ser celebrados pela
CONTRATADA;

15.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, ¢ dever da CONTRATADA elimina-los, com excegédo das hipoteses do art. 16 da LGPD,

incluindo aquelas em que houver necessidade de guarda de documentagao para fins de comprovagdo do cumprimento de obrigagdes legais ou contratuais e somente enquanto
ndo prescritas essas obrigagdes;

15.6. E dever da CONTRATADA orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e responsabilidades decorrentes da LGPD;

15.7. A CONTRATADA devera exigir de sub operadores e subcontratados o cumprimento dos deveres da presente clausula, permanecendo integralmente
responsavel por garantir sua observancia;

15.8. O CONTRATANTE podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo a CONTRATADA atender prontamente eventuais pedidos
de comprovagdo formulados;

15.9. A CONTRATADA devera prestar, no prazo fixado pelo CONTRATANTE, prorrogavel justificadamente, quaisquer informagdes acerca dos dados pessoais
para cumprimento da LGPD, inclusive quanto a eventual descarte realizado;

15.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que se proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em
ambiente virtual controlado, com registro individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso, data, horario e registro da finalidade, para efeito
de responsabilizagdo, em caso de eventuais omissdes, desvios ou abusos;

15.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de garantir a reutilizagdo desses dados pela Administragdo nas
hipéteses previstas na LGPD;

15.11. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial
a ANPD por meio de opinides técnicas ou recomendagdes, editadas na forma da LGPD;

15.12. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser comunicados a autoridade nacional.

16. AUTORIZACOES E LICENCAS NECESSARIAS PARA A EXECUCAO DO OBJETO

16.1. A CONTRATADA devera executar o objeto deste Termo de Referéncia segundo normas sanitarias legais vigentes e regulamentagdes das Resolugdes da

Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, como também, normas e recomendagdes das entidades reguladoras de servigos similares no
ambito Estadual e Municipal, sob a fiscalizagdo da CONTRATANTE.

16.2. A CONTRATADA néo podera alegar desconhecimento da legislacdo de Vigilancia Sanitaria e da Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional.

16.3. A inexisténcia de citagdes explicitas de normas técnicas e regulamentadoras de servigos de alimentagdo, objeto deste Termo de Referéncia, ndo desobriga a
CONTRATADA de adoté-las, nem impedira penalidades, multas ou glosas decorrentes do ndo atendimento ou violagdo de normas técnicas e legais vigentes e emanadas de
orgaos oficiais distritais ou federais.

16.4. As legislagdes sanitarias usadas como base para a elaboragdo deste Termo podem ser consultadas nas Referéncias Bibliograficas.

16.5. Em relagdo a distribuicdo, a empresa devera transportar ¢ manter as preparagdes em equipamentos térmicos vedados (caixas isobox) que garantam a
temperatura de seguranga de acordo com legislagdo vigente para o transporte e a distribui¢do de alimentos e refei¢des, e de acordo com o tempo adequado até ser consumido.

16.6. Os equipamentos térmicos (caixas isobox e recipientes para liquidos) utilizados na distribuicdo de alimentos devem ser devidamente dimensionados e estar em
bom estado de higiene e conservacdo, devendo a temperatura dos alimentos mantidos nesses equipamentos ser monitorada.

16.7. Os alimentos preparados devem ser transportados em veiculos apropriados e licenciados para transporte de alimentos prontos para consumo, devendo o veiculo
estar limpo, ser dotado de cobertura para prote¢do da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

16.8. As caixas isobox ndo devem ser transportadas em contato direto com o piso do compartimento de carga, para evitar danos ou contaminagdo, devendo estar
separadas e protegidas sobre paletes, e devem possuir identificagdo (denominagdo do produto, data de preparo e validade além da temperatura ideal de conservagao).

16.9. Os veiculos devem atender aos requisitos definidos em legislagdo sanitéria local. Caso as preparagdes sejam transportadas de forma inadequada néo devem ser
recebidas nos pontos de distribuigdo, devendo a empresa providenciar imediata substitui¢do das refei¢des de modo a ndo comprometer a sua distribui¢do, evitando-se, assim,
a aplicagdo da glosa prevista.

16.10. Os produtos saneantes utilizados nas instalagdes e servigos devem estar devidamente identificados e regularizados pela ANVISA, utilizados conforme
instru¢des do fabricante e armazenados em local apropriado, identificados e sem contato com os alimentos e utensilios de manipulagao.

17. JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E CRITERIOS DE PRECOS

17.1. O regime de execugdo serd o de empreitada por prego unitario, devendo os interessados cotar um prego certo pré-definido e correspondente ao valor do
servico, contempladas todas as etapas e especificagdes constantes no Termo de Referéncia para a sua prestagdo, especificado em unidade de medida: refei¢ao servida;

17.2. A CONTRATADA devera apresentar, juntamente com a Proposta Comercial, planilha da composicéo do prego, incluindo todos os impostos e taxas aplicaveis,
preenchida conforme o modelo apresentado no Apéndice, em papel timbrado da empresa, de acordo com os quantitativos a serem fornecidos no periodo;

17.3. A Planilha de Componentes do Custo por Refei¢do visa identificar os elementos componentes da proposta de prego global da empresa, possibilitando a
verificagdo da exequibilidade da proposta;

17.4. A Planilha de Componentes do Custo por Refei¢do, constante do apéndice, devera ser preenchida e encaminhada juntamente com Planilhas Detalhadas e/ou
documentos que apontem, item por item, como se compuseram os valores informados na planilha Componentes do Custo por Refeigéo, bem como as Memorias de céalculo de
todos os valores informados;

17.5. A CONTRATADA devera encaminhar declaragdo de proposta independente, conforme indicado nos apéndices deste Termo;

17.6. Em razao do objeto e pelas caracteristicas comuns e usuais de mercado, a contratagdo sera realizada pela modalidade de pregéo eletronico, sendo julgada pelo
MENOR PRECO GLOBAL, em modo de disputa ABERTO e FECHADO, que assegura pregos exequiveis a essa contratagdo, com vantajosidade econdmica para a
administragdo.

17.7. As propostas deverdo ter prazo de validade ndo inferior a 60 (sessenta) dias corridos, e implicar obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas
contidas, assumindo o proponente o compromisso de executar o objeto nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugdo contratual, promovendo, quando requerido, sua substitui¢do;

17.8. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto no art. 60 da Lei n® 14.133/2021, nesta ordem:
a) disputa final, hipotese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta em ato continuo a classificagao;

b) avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de
cumprimento de obrigagdes previstos na Lei;

¢) desenvolvimento pelo licitante de agdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente de trabalho, conforme regulamento;



d) desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientagdes dos 6rgdos de controle.

17.9. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servigos produzidos ou prestados por:

a) empresas estabelecidas no territorio do Estado ou do Distrito Federal do 6rgéo ou entidade da Administragdo Publica estadual ou distrital licitante ou, no
caso de licitagao realizada por 6rgao ou entidade de Municipio, no territorio do Estado em que este se localize;

b) empresas brasileiras;
¢) empresas que invistam em pesquisa ¢ no desenvolvimento de tecnologia no Pais;
d) empresas que comprovem a pratica de mitigagao, nos termos da Lei n° 12.187/2009.

17.10. Considerando o valor estimado da contratagdo, R$ 13.332.000,00 (treze milhdes trezentos e trinta e dois mil reais), e a natureza do objeto — prestagdo de
servi¢o continuo de preparo, fornecimento e distribuicdo de refei¢cdes transportadas (café da manhd, almogo e jantar), incluindo todas as atividades de implantagdo,
gerenciamento, manutengdo e operagdo do Restaurante do Povo Josué de Castro (Méier/RJ) —, estabelece-se um intervalo minimo de diferenga entre os lances de R$
100.000,00 (cem mil reais) , correspondente a aproximadamente 0,75% do valor global estimado, para fins de aplicagdo dos critérios de desempate entre propostas.

17.11. A adogdo desse intervalo minimo visa evitar lances simbolicos ou irrisérios, que comprometeriam a efetividade da disputa e ndo representariam economia
significativa para a Administragdo Publica.

17.12. A defini¢do de um intervalo percentual minimo busca promover uma concorréncia mais racional e eficiente, garantindo que cada lance ofertado represente
uma real vantagem econdmica, preservando a viabilidade da execucao contratual.

17.13. O valor definido esta alinhado com praticas de mercado para contratagdes dessa natureza e complexidade, considerando os custos operacionais envolvidos e o
volume significativo de refei¢des a serem fornecidas ao longo da vigéncia contratual.
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justificada com base nos principios da economicidade, eficiéncia, razoabilidade e vantajosidade, que regem a atuagdo da Administragdo Publica.

18. EXIGENCIAS DE HABILITACAO

18.1. Habilitacio juridica

18.1.1. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha validade para fins de identificagdo em todo o territorio nacional;
18.1.2. Empresario individual: inscri¢do no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sed.;

18.1.3. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condigao de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacdo ficara condicionada a verificagdo

da autenticidade no sitio www.portaldoempreendedor.gov.br.;

18.1.4. Sociedade Limitada Unipessoal - SLU: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor inscrito no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da
Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatério do administrador, sendo assim enquadrada a sociedade identificada como Empresas
Individual de Responsabilidade Limitada — EIRELI, na forma do art. 41, da Lei n® 14.195, de 26 de agosto de 2021;

18.1.5. Sociedade Empresaria Estrangeira em funcionamento no Pais: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da Unido e
arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme
Instru¢do Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de margo de 2020 ou norma posterior que regule a matéria;

18.1.6. Sociedade Simples: inscri¢ao do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicagio dos seus
administradores;
18.1.7. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscri¢cdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria,

respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagdo no Registro onde tem sede a matriz;

18.1.8. Quando cabivel, os documentos apresentados devem estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.

18.2. Habilitacio fiscal, social e trabalhista

18.2.1. Inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

18.2.2. Regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagdo 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;

18.2.3. Regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

18.2.4. Declaragdo de que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14
anos, na condi¢do de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituigdo;

18.2.5. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentag@o de certidao negativa ou positiva com efeito de negativa,
nos termos do Titulo VII-A da Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

18.2.6. Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes estadual/distrital ou municipal, relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de
atividade e compativel com o objeto contratual;

18.2.7. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar
n° 123/2006, estara dispensado da prova de inscri¢do nos cadastros de contribuintes estadual e municipal, eis que a apresenta¢do do Certificado de Condigdo de
Microempreendedor Individual - CCMEI supre tais requisitos;

18.2.8. Prova de regularidade com a Fazenda do Estado do Rio de Janeiro, mediante a apresentagio de: Certiddo Negativa de Débitos, ou Certiddo Positiva com efeito
de Negativa, expedida pela Secretaria de Estado de Fazenda; e

18.2.9. Certiddo Negativa de Débitos em Divida Ativa, ou Certidao Positiva com efeito de Negativa, para fins de participagdo em licitagdo, expedida pela Procuradoria
Geral do estado;

18.2.10. Regularidade com a Fazenda Estadual ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre, com a

apresentagdo, conforme o caso, de:

18.2.10.1. Certiddo Negativa de Débitos, ou Certidao Positiva com efeito de Negativa, perante o Fisco estadual, pertinente ao Imposto sobre Operagdes relativas a
Circulag@o de Mercadorias e sobre Prestagdes de Servigos de Transporte Interestadual, Intermunicipal e de Comunicagdo — ICMS, bem como de Certidao perante a Divida
Ativa estadual, podendo ser apresentada Certidao Conjunta em que constem ambas as informagdes;

18.2.10.2. Certiddo Negativa de Débitos, ou Certiddo Positiva com efeito de Negativa do Imposto sobre Servigos de Qualquer Natureza — ISS;

18.2.11. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos estaduais ou municipais relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal condi¢do mediante a
apresentagdo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;



18.2.12. Na hipotese de cuidar-se de microempresa ou de empresa de pequeno porte, na forma do art. 42 da Lei Complementar n® 123/2016, a documentagdo somente
sera exigida para efeito de assinatura do contrato, caso se sagre vencedora no certame;

18.2.13. Em sendo declarada vencedora do certame microempresa ou empresa de pequeno porte com débitos fiscais e trabalhistas, ficara assegurado, a partir de entdo, o
prazo de 5 (cinco) dias uteis para a regularizagdo da documentagdo, pagamento ou parcelamento do débito, e emisséo de eventuais certiddes negativas ou positivas com efeito
de negativas, na forma do art. 42, § 1°, da Lei Complementar n° 123/2016;

18.2.14. Naio se enquadram para a presente contratagdo hipoteses de licitagdo exclusiva para micro e pequenas empresas, pois a média do valor estimado da contratagdo
ultrapassa os limites estabelecidos no artigo 48 da Lei Complementar n°® 123/2006 (inciso I);

18.2.15. Naio se enquadram para a presente contratagdo cota reserva para micro e pequenas empresas, pois o servigo a ser contratado ¢ de carater indivisivel, e portanto
ndo se enquadra nas hipéteses do inciso III do art. 48 da Lei Complementar n° 123/2006;

18.2.16. O prazo acima podera ser prorrogado por igual periodo, a critério exclusivo da Administragdo Publica;

18.2.17. A néo regularizagdo da documentagao no prazo estipulado implicara a decadéncia do direito a contratagdo, na forma do § 2°, do art. 42, da Lei Complementar
n° 123/2016, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes previstas neste Aviso

18.3. Habilitacdo economico-financeira

18.3.1. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor, caso se trate de pessoa juridica, ou certiddo negativa de insolvéncia civil
expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do fornecedor, caso se trate de pessoa fisica ou de sociedade simples;

18.3.2. Nao sera causa de inabilitagdo do licitante a anotagdo de distribui¢do de processo de recuperagio judicial ou de pedido de homologagao de recuperagio
extrajudicial;

18.3.3. Balango patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, vedada a sua
substitui¢@o por balancetes ou balangos provisorios;

18.3.4. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao ultimo exercicio social no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;

18.3.5. Os fornecedores criados no exercicio financeiro da contratagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e ficam autorizados a substituir os
demonstrativos contabeis pelo balango de abertura;

18.3.6. Podera ser apresentado o balango intermediario, caso autorizado por lei ou pelo contrato/estatuto social;

18.3.7. Para fins de habilitagdo econdmico-financeira de sociedade empresaria em recuperacao judicial deverdo ser considerados os valores constantes no Plano de

Recuperagao Judicial, homologado pelo Juizo competente, para fins de apurag@o dos indices contabeis previstos no edital;

18.3.8. Comprovagéo da boa situagdo financeira da empresa mediante obtenc¢ao de indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC),
iguais ou superiores a 1 (um), obtidos pela aplicagéo das seguintes formulas:

LG = Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

SG = Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

LC = Ativo Circulante
Passivo Circulante

18.3.9. Caso seja apresentado resultado inferior ou igual a 1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC),
devera ser comprovado capital ou patriménio liquido minimo de 10% do valor total estimado da contratagdo ou do item pertinente;

18.3.10. O atendimento dos indices econdmicos previstos neste item devera ser atestado mediante declaragdo assinada por profissional habilitado da area contabil,
apresentada pelo fornecedor;

18.3.11. A empresa devera apresentar, ainda, declaragdo contendo a relagdo de compromissos por ela assumidos, conforme modelo, que importem em diminuigdo de
sua capacidade economico-financeira, excluidas parcelas ja executadas de contratos firmados.

18.4. Qualificagio Técnica

18.4.1. Declaracdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da licitacdo. A
declaragio justifica-se para que o interessado em participar da licitagdo conheca onde e como serdo cumpridas as futuras obrigagdes contratuais, em momento anterior a
apresentacao de sua proposta no certame;

18.4.1.1. A declaragdo acima podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condigdes e
peculiaridades da contratagdo. O responsavel técnico devera assinar, visto que ¢ o profissional que ira responder pelas atividades de alimentacdo e nutricdo da pessoa juridica,
em conformidade com as normas de regulagdo das atividades de alimentagdo e nutrigao;

18.4.2. Registro ou inscrigdo da empresa na entidade profissional competente CRN (Conselho Regional de Nutri¢ao), em plena validade, seguindo o determinado no
artigo 3°, inciso II, da Resolugdo CFN n° 702 de 15 de setembro de 2021:

Art. 3° Sdo pessoas juridicas obrigadas ao registro no CRN:
[...] IL. as que produzem refeigdes para individuos ou coletividades, qualquer que seja o processo de preparo, conservagio e distribui¢ao;

18.4.3. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagdo, no momento da assinatura do contrato, da solicitagdo de registro perante
a entidade profissional competente no Brasil. A exigéncia justifica-se, igualmente ao item anterior, para atendimento do determinado pela Resolugdo CFN n° 702 de 15 de
setembro de 2021, artigo 3°, inciso II;

18.4.4. Apresentagdo do licenciamento sanitario ou prova de atendimento aos requisitos pertinentes ao licenciamento sanitario, previstos na Resolu¢do SES-RJ n°
2.191/2020. Cabe dizer que o licenciamento sanitario compde etapa do processo de registro e legalizagdo, eletronica ou presencial, o qual atesta que o estabelecimento possui
condigdes operativas, fisico-estruturais e sanitarias, concedendo o direito ao estabelecimento de desenvolver atividade econdmica de interesse a satde.

18.4.5. Conforme determina a Vigilancia Sanitaria Municipal da Prefeitura do Rio de Janeiro, de acordo com a Resolugdo SES-RJ n° 2.191/2020, a fabricagdo de
alimentos e pratos prontos (Classificagdo Nacional de Atividades Economicas - CNAE 1096-1/00) ¢ uma atividade de alto risco, que requer licenciamento sanitario e
fiscalizagdo por parte da Vigilancia Sanitaria. Portanto, a apresentagdo do licenciamento sanitario ou prova de atendimento aos requisitos para o licenciamento sanitario,
justifica-se por se tratar da contratacdo de empresa cuja atividade ¢ classificada como de “alto risco” pela Resolugdo SES-RJ n°® 2.191/2020 e pela VISA Municipal. O
processo de licenciamento esta descrito na pagina da VISA do municipio: https:/carioca.rio/servicos/acesso-a-vigilancia-sanitaria/

18.4.6. As exigéncias deste item justificam-se, ainda, pela rigorosa necessidade de comprovagdo de qualidade técnica da empresa para a execugdo de servigos que
envolvam alimentos, visto que s3o matérias-primas pereciveis e sensiveis a fatores ambientais, como atmosfera de exposigdo e temperatura, e que demandam regras e boas
praticas em sua manipulac@o. E preciso que os alimentos produzidos e servidos ao publico estejam seguros do ponto de vista microbioldgico e ndo oferecam riscos a saude
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humana, pois tanto os alimentos, como a agua utilizada na produgdo desses alimentos, podem ser veiculos de transmissdo de microrganismos danosos para a satide humana,
em alguns casos, podendo levar a morte.

18.5. Qualificaciio Técnica-operacional

18.5.1. Comprovagéo de aptiddo para execugdo de servigo de complexidade tecnoldgica e operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratagdo, ou com
o item pertinente, por meio da apresentacao de certiddes ou atestados, emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho
profissional competente, quando for o caso. A apresentagdo de certidoes ou atestados justifica-se para atendimento do inciso II do artigo 67 da Lei 14.133/2021. A
apresentagdo de certiddes ou atestados justifica-se para atendimento do inciso II do artigo 67 da Lei 14.133/2021;

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

18.5.3. Devera haver a comprovagédo da experiéncia minima de 01 (um) anos na prestagéo dos servigos, sendo aceito o somatorio de atestados de periodos diferentes,
ndo havendo obrigatoriedade de os anos serem ininterruptos. O tempo de experiéncia ¢ importante considerando tratar-se de um servigo complexo de alimentagdo, em que
serdo produzidas e distribuidas mais de 1.000 (mil) refei¢des/dia, e considerando que o servigo envolve matérias-primas pereciveis e sensiveis a fatores ambientais, como
atmosfera de exposi¢o e temperatura, ¢ que demandam regras e boas praticas em sua manipulagio;

18.5.4. Comprovagdo que ja executou contrato(s) com um minimo de 50% (cinquenta por cento) do nimero de refeigdes e postos de trabalho a serem contratados. A
exigéncia se justifica pela complexidade do servigo, considerando tratar-se de um servigo de alimentagao, em que serdo produzidas e distribuidas mais de 1.000 (mil)
refei¢des/dia, em que, além de envolver matérias-primas pereciveis e sensiveis a fatores ambientais, que demandam regras e boas praticas em sua manipulagéo, ¢ necessaria a
qualificag¢do técnica da mao de obra para sua execugdo. Conforme determina o item 4.6.7 da RDC 216/2004, “Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e
capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos”. O item 4.12.2. traz ainda que “O
responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: a)
Contaminantes alimentares; b) Doengas transmitidas por alimentos; ¢) Manipulagéo higiénica dos alimentos; d) Boas Praticas”. Fora isso, a empresa precisa dispor e ter
afinidade com os equipamentos industriais utilizados na produgéo das refei¢des;

18.5.5. Sera admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a apresentagdo ¢ o somatorio de diferentes atestados de servigos executados de
forma concomitante, pois essa situagdo equivale, para fins de comprovagao de capacidade técnico-operacional, a uma tinica contratagéo, nos termos do item 10.9 do Anexo
VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017, aplicavel por for¢a da IN SEGES/ME n° 98/2022;

18.5.6. Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da matriz ou da filial da empresa licitante;

18.5.7. O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagéo da legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administragao,
copia do contrato que deu suporte a contratagdo, enderego atual da contratante e local em que foram prestados os servigos, entre outros documentos;

18.5.8. Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal especificada no contrato social vigente, visto que a
atividade principal deve ser o fornecimento de refeigdes, conforme objeto do presente Termo de Referéncia;

18.5.9. Declaragdo de que o licitante possui ou instalara escritorio em local (cidade/municipio) previamente definido pela Administragdo, a ser comprovado no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias contados a partir da vigéncia do contrato;

18.5.10. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando acompanhados de tradugdo para o portugués, salvo se
comprovada a inidoneidade da entidade emissora, conforme §4 do inciso VI, artigo 67 da Lei 14.133/2021;

18.5.11. A apresentacdo de certiddes ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de consorcio do qual tenha feito parte sera admitido, desde que atendidos
os requisitos do art. 67, §§ 10 e 11, da Lei n® 14.133/2021 e regulamentos sobre o tema;

18.5.12. As exigéncias deste item estdo restritas aos requisitos estabelecidos pelo 67 da Lei n® 14.133/2021.
18.6. Qualificagio Técnico-Profissional
18.6.1. Apresentar profissional, abaixo indicado, devidamente registrado no conselho profissional competente, detentor de atestado de responsabilidade técnica por

execucgdo de servigo de caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado:

18.6.2. Para o Nutricionista - A responsabilidade técnica ¢ a atribui¢@o legal dada ao nutricionista habilitado, apos analise do Conselho Regional de Nutricionistas,
para o profissional que responde pelas atividades de alimentag@o e nutri¢do da pessoa juridica, em conformidade com as normas de regulagdo das atividades de alimentagdo e
nutrigdo;

18.6.3. A exigéncia de um profissional Nutricionista Responsavel Técnico entende-se como necessaria devido a complexidade do servigo, considerando que trata-se
de um servico de alimentagao, onde serfo produzidas e distribuidas mais de 1.000 (mil) refei¢des/dia. De acordo com o Anexo III da Resolugao CFN n° 600/2018, ¢
necessario “nas Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), manter nutricionista na supervisao das rotinas de produgio e distribui¢do de refei¢des [...]” e “Em caso de
servigo descentralizado, ter também nutricionista responsavel pela supervisdo da distribuigdo das refei¢cdes na unidade/cliente, conforme os parametros numéricos de
referéncia estabelecidos em norma propria do Conselho Regional de Nutricionistas (CRN)”;

18.6.4. O(s) profissional(is) indicado(s) na forma supra devera(ao) participar do servigo objeto do contrato, ¢ sera admitida a sua substitui¢do por profissionais de
experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela Administragdo (§ 6° do art. 67 da Lei n® 14.133, de 2021);

18.6.5. Indicagdo do pessoal técnico e do aparelhamento adequados e disponiveis para a realizagdo do objeto da contratagdo, bem como da qualificagdo de cada
membro da equipe técnica que se responsabilizara pelos trabalhos, conforme lista de cargos apresentado no "Dimensionamento de pessoal", conforme inciso III do artigo 67
da Lei 14.133/2021;

18.6.6. Nao serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de regulamento, tenham dado causa a aplicagdo das sangdes previstas
nos incisos III e IV do caput do art. 156 da Lei 14.133/2021, em decorréncia de orientagao proposta, de prescri¢ao técnica ou de qualquer ato profissional de sua
responsabilidade, conforme §12 do artigo 67 da Lei 14.133/2021;

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

18.6.8. O atestado de capacidade técnica da empresa ¢ considerado um documento importante, pois através dele € possivel observar e comprovar que a empresa ja
prestou servigo similar ao que se pretende contratar e possui a aptiddo técnica para presta-lo. Na presente contratacdo, estamos falando de um servigo complexo e que pode
por em risco a saude humana, visto ser um servi¢o de alimentagdo transportada pronta para o consumo.

18.6.9. As exigéncias deste item estdo restritas aos requisitos estabelecidos pelo 67 da Lei n® 14.133/2021.
18.7. Visita técnica
18.7.1. E facultado ao licitante comparecer fisicamente ao local da execugio do objeto contratual com a finalidade de vistoria-lo em conjunto com os eventuais

equipamentos existentes, tomando ciéncia de suas caracteristicas, material utilizado, estado de conservagdo e eventual necessidade de substitui¢do de pecas para a perfeita
execugdo dos servigos objeto desta licitagdo;

18.7.2. O licitante, quando da visita fisica para a realizagdo da vistoria técnica, devera estar munido de 2 (duas) vias da Declaragdo de Realizagao de Vistoria, devendo
o representante legal da licitante assina-lo, e solicitar a assinatura do servidor do 6rgdo licitante responsavel pelo acompanhamento da vistoria na via que lhe sera devolvida,
devendo ser entregue pelo licitante vencedor em conjunto com os documentos de habilitagao;

18.7.3. A opgdo pela visita fisica para a realizagéio de vistoria técnica constitui direito e 6nus do licitante, com vistas a elaboragao precisa e técnica de sua proposta,



mas ndo ostenta carater eliminatério do certame para fins de exame de habilitagéo. Se, facultativamente, o licitante resolva néo vistoriar os locais onde serdo prestados os
servigos objeto da licitagdo, caso vitorioso no certame, ndo podera alegar desconhecimento das condigdes de execugdo contratual como pretexto para eventual inexecucao
total ou parcial do contrato, atrasos em sua implementagao ou alteragdes do objeto contratual. Nessa hipotese, como alternativa possivel, admite-se a apresentacdo de
declaragdo do licitante no sentido de que conhece os detalhes do objeto contratual (situa¢@o atual do local, eventuais equipamentos e extensdo dos servi¢os), assumindo a
responsabilidade por eventuais problemas na sua execugdo. Essa Declaragdo de Conhecimento das Condigdes de Execugdo do Objeto Contratual devera ser elaborada de
acordo com o Apéndice disponibilizado, devendo o representante legal da licitante assina-lo, reconhecendo firma, devendo ser entregue pelo licitante vencedor em conjunto
com os documentos de habilitagdo;

18.7.4. O agendamento de visita técnica podera ser feito com o seguinte 6rgdo: Coordenadoria dos Programas de Seguranga Alimentar e Nutricional, por meio do
telefone (21) 3231-3668 ou correspondéncia eletronica no endereco supsan@sedsdh.rj.gov.br, em dias tteis nos horarios de 10h as 16h. As visitas técnicas deveréo ser
agendadas pelo 6rgdo da Administragdo, isoladamente, em datas e horarios distintos, de forma a impedir a reunido dos diversos interessados em participar da licitagdo.

19. POSSIBILIDADE DE PARTICIPACAO DE CONSORCIO

19.1. Conforme analise do Estudo Técnico Preliminar, ndo sera admitida a participagdo de consorcios no presente certame, tendo em vista a natureza do objeto
contratual, que exige a prestagdo continua e integrada de servigos de preparo, fornecimento e distribuigéio diaria de refei¢des, bem como o gerenciamento de todas as etapas
operacionais, incluindo mao de obra, equipamentos e mobiliarios. Essa estrutura demanda centralizagdo de responsabilidades, integragdo de processos e controle direto de
desempenho, o que ¢ incompativel com a fragmentagdo de atribuigdes inerente a atuagdo consorciada.

19.2. Ademais, a participagdo de consorcios pode comprometer a rastreabilidade da execugao e dificultar a aplicagdo de sangdes e garantias contratuais, impactando
negativamente a gestdo e a fiscalizagdo do contrato. A vedagdo encontra respaldo no art. 33, inciso V, da Lei n® 14.133/2021, estando devidamente justificada neste Termo de
Referéncia.

20. POSSIBILIDADE DE PARTICIPACAO DE COOPERATIVA

20.1. Conforme analise do Estudo Técnico Preliminar, ndo sera admitida a participagdo de cooperativas, tendo em vista que a execugdo do objeto demanda
coordenagdo centralizada, estrutura técnica consolidada e responsabilidade direta e continua sobre todos os aspectos do servigo, incluindo gestdo de pessoal e atendimento a
rigorosos padrdes sanitarios e nutricionais.

20.2. Considerando que a atuagdo de cooperativas envolve, por sua natureza juridica, limita¢gdes na formaliza¢do de vinculo empregaticio com os trabalhadores, tal
participag@o se mostra incompativel com as exigéncias operacionais e legais do contrato. A vedagao esta amparada no entendimento de que a natureza do objeto, de execugio
integrada e ininterrupta, ndo comporta a fragmentagao operacional que normalmente acompanha esse modelo juridico.

21. RESERVA DE COTA OU A EXCLUSIVIDADE DA LICITACAO AOS BENEFICIARIOS DA LEI COMPLEMENTAR N° 123/2006

Nio se enquadram para a presente contratagdo hipoteses de licitagdo exclusiva ou reserva de cotas para micro e pequenas empresas, conforme justificado na
analise do Estudo Técnico Preliminar.

22. MATRIZ DE RISCOS

A estimativa do valor da contratagdo demonstra que o objeto deste Termo de Referéncia, ndo se enquadra em servigos de grande vulto nos termos do inciso
XXII do art. 6° da Lei n° 14.133, de 2021, alterado pelo Decreto n® 11.871, de 2023, combinado ao inciso X do art. 17, alinea “c” do Decreto n°® 48.816/2023, justificando a
auséncia da matriz de gerenciamento de riscos para esta contratagao.

23. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES
23.1. No caso de a CONTRATADA inadimplir as obrigagdes assumidas, no todo ou em parte, ou tiver alguma conduta delineada no artigo 155 da Lei Federal n.°
14.133/2021 ficara sujeita as sangdes previstas no artigo 156 da Lei n® 14.133/2021, conforme as cldusulas contratuais estabelecidas.
23.2. A Comissdo de Acompanhamento e Fiscalizagio do contrato ¢ reservado o direito de, verificada a ocorréncia de infragdo, segundo a proporcionalidade ¢ a
razoabilidade, utilizar outros critérios para a dosimetria da pena.
23.3. Em caso de reincidéncia, o valor total das multas administrativas aplicadas ndo excedera o limite de 30% (trinta por cento) sobre o valor anual do contrato.
23.4. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes, na forma do art. 156, § 7°, da Lei n°® 14.133/2021.
23.5. No caso de inexecugdo total ou parcial do objeto, que acarrete a rescisdo do contrato, sera automaticamente devida multa compensatoria no valor de 10% (dez
por cento) do valor do contrato.
23.6. Em qualquer hipétese de aplicagdo de sangdes administrativas, assegurar-se-a o direito ao contraditorio e ampla defesa.
24. RESPONSAVEIS PELA ELABORACAO DO TERMO DE REFERENCIA
Servidor |ID funcional Telefone|E-mail
Rodrigo
B. Ferreira 5137999-6
Beatriz
Gabrielli 51522863-0
Guimaraes
Fe“?ai‘lda 5159139-1 1)
Bainha 3231-  |supsan@sedsdh.rj.gov.br
3668
Romulo 5124977-4
Souza
Mariana
Pereira de 5161419-7

Castilhos




25. APENDICES

1 - Modelo de apresentagdo de proposta comercial, em excel, contendo: Planilha de componentes de custo por refei¢do; Lista dos equipamentos; Lista dos
mobiliarios; Lista dos utensilios; Resumo RH e Planilha de custos de mao de obra

2 - Registro do quantitativo de refeigdes servidas

3 - Modelo de Declaragdo de elaboragdo independente de proposta para atendimento ao Decreto Estadual n°® 43.150, de 24.08.2011
4 - Declaragao dando ciéncia de que cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo

5 - Ficha de declaragdo de crédito em conta

6 - Declaragdo de Responsabilidade Técnica

7 - Declaragao de instalagdes, aparelhamento técnico e equipe técnica

8 - Declaragdo de vistoria (facultativa)

9 - Declaragdo de conhecimento das condigdes de execugdo do objeto

10 - Modelo de Ordem de Servigo

11 - Acordo de Nivel de Servigo - ANS

12 - Plano de Fiscalizagdo

13 - Declarag@o de subcontratagdo

14 - Regulamento das unidades do Programa Restaurante do Povo do Estado do Rio de Janeiro
15 - Planta baixa e fotos do Restaurante Josué de Castro

Os apéndices 1, 11, e 12 encontram-se em arquivos separados a este Termo de Referéncia, por serem documentos extensos.

APENDICE 2
REGISTRO DO QUANTITATIVO DE REFEIGCOES SERVIDAS

CONTROLE DIARIO DE REFEIGOES — RESTAURANTE DO POVO JOSUE CASTRO

Data / /

CAFE DA MANHA - de 06h as 09h

Horario inicio:

Horario Término:

Quantidade vendida:

Valor Total de venda: R$,

N° de idosos da gratuidade:

N° de deficientes da gratuidade:

N° total de gratuidade:

Quantidade total de refeigdes servidas:

(venda + gratuidade)

OBSERVACOES:

ALMOCO - de 11h as 15h




Horario inicio:

Horario Término:

Quantidade vendida:

Valor Total de venda: R$

N° de idosos da gratuidade:

N° de deficientes da gratuidade:

N° total de gratuidade:

Quantidade total de refeigdes servidas:

(venda + gratuidade)

OBSERVAGOES:

JANTAR - de 17h as 20h

Horario inicio:

Horario Término:

Quantidade vendida:

Valor Total de venda: R$,

N° de idosos da gratuidade:

N° de deficientes da gratuidade:

N° total de gratuidade:

Quantidade total de refeigdes servidas:

(venda + gratuidade)

OBSERVACOES:

Ass. representante da equipe de fiscalizagao estadual

Ass. representante da Contratada

APENDICE 3

MODELO DE DECLARAGAO DE ELABORAGCAO INDEPENDENTE DE PROPOSTA PARA ATENDIMENTO AO DECRETO ESTADUAL N° 43.150, de
24.08.11 (EM PAPEL TIMBRADO DO LICITANTE, dispensado em caso de carimbo com CNPJ)



Local e data:

A/Ao Pregoeiro

Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos Ref. (... Concorréncia ou pregéo ou edital ...) n° xx/20xx (Entidade) , inscrita no CNPJ
sob o n°, sediada na (enderego completo), neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a) , inscrito(a) no
CPF sob o n® , portador(a) da cédula de identidade n° , DECLARA, sob as penas da lei, em especial o art. 299 do
Cadigo Penal Brasileiro, que:

a) a proposta anexa foi elaborada de maneira independente, e que o contetido da proposta anexa nao foi, no todo ou em parte, direta ou indiretamente,
informado a, discutido com ou recebido de qualquer outro participante potencial ou de fato do presente certame, por qualquer meio ou por qualquer pessoa;

b) a intengéo de apresentar a proposta anexa nao foi informada a, discutida com ou recebida de qualquer outro participante potencial ou de fato do presente
certame, por qualquer meio ou qualquer pessoa;

¢) que nao tentou, por qualquer meio ou por qualquer pessoa, influir na decisdo de qualquer outro participante potencial ou de fato do presente certame,
quanto a participar ou ndo da referida licitagéo;

d) que o conteudo da proposta anexa n&o sera, no todo ou em parte, direta ou indiretamente, comunicado ou discutido com qualquer outro participante
potencial ou de fato do presente certame antes da adjudicagédo do objeto da referida licitagéo;

e) que o conteudo da proposta anexa ndo foi no todo ou em parte, direta ou indiretamente, informado a, discutido com ou recebido do CONTRATANTE antes
da abertura oficial das propostas e;

f) que esta plenamente ciente do teor e da extensdo desta declaragéo e que detém plenos poderes e informagdes para firma-la.

ENTIDADE (nome da entidade com assinatura do(s) seu(s) representante(s) legal(is) CARIMBO DA PESSOA JURIDICA COM CNPJ (dispensado em caso de
papel timbrado com CNPJ)

APENDICE 4
MODELO DE DECLARAGAO DE CIENCIA DE CUMPRIMENTO PLENO DOS REQUISITOS DE HABILITAGAO

A BIMPIESA ..ttt ettt nae e ,inscrita NO CNPJ SOb 0 N°......uvvviiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeiae , por intermédio de
seu representante [€gal 0(8) ST. (8)......veoeerierieiire et portador (a) da Carteira de Identidade
N, €do CPF...oiiiiee DECLARA, para fins do disposto no inciso VIl do art. 4° da Lei n°® 10.520, de 17 de

julho de 2002 e do inciso V do art. 10 do Decreto Estadual n° 31.864, de 16 de setembro de 2002, que cumpre plenamente os requisitos de habilitagao
exigidos no edital.

(Local), de de 202 __.

(Nome e Assinatura do representante legal)

APENDICE 5
FICHA DE DECLARAGAO PARA CREDITO EM CONTA

NOME:
ENDERECO:

BAIRRO: CIDADE:

CEP: ESTADO:
TELEFONE: CNPJ:

INSC. ESTADUAL: INSC. MUNICIPAL:
BANCO:

CONTA: AGENCIA:




O abaixo assinado declara-se titular da conta bancaria com as caracteristicas
acima, onde deverao ser creditadas as importancias que lhe sdo devidas por
este 6rgao.

Declara outrossim, estar ciente das disposi¢cdes do Art. 2° do Decreto n°® 999,
de 17/11/76, com as quais esta de pleno acordo.

LOCAL E DATA:

Assinatura do responsavel

VISTO DA AGENCIA BANCARIA

APENDICE 6
DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA

(EM PAPEL TIMBRADO DO LICITANTE, dispensado em caso de carimbo com CNPJ)

Ref. Processo SEI-310001/000___ /2025

Local e data:
(Entidade), inscrita no CNPJ sob o n° , sediada na (enderego completo), neste ato representada pelo seu representante legal, o(a) Sr.(a)

, inscrito(a) no CPF sob o n° , portador(a) da cédula de identidade n° , DECLARA ter designado __(profissional(is) designado(s)
pela empresa) , inscrito(os) no CPF sob o n° , portador(es) da cédula de identidade n° , expedida por , como

responsavel(is) técnico(s) pela prestagéo de servigo de preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicdes transportadas.

, de de 2025.

ENTIDADE

(nome da entidade com assinatura do(s) seu(s) representante(s) legal(is) CARIMBO DA PESSOA JURIDICA COM CNPJ (dispensado em caso de papel
timbrado com CNPJ)

APENDICE 7
DECLARAGAO DE APARELHAMENTO TECNICO E EQUIPE TECNICA
Ref. Processo SEI-310001/000388/2025

A , CNPJ , por intermédio de seu representante legal, o Sr.
, identidade n. e CPF , DECLARA para os fins previstos
no edital e em atendimento ao item , que possui aparelhamento técnico e equipe técnica devidamente treinada, adequada e disponivel para

realizagao do servico, conforme estipula a Lei n° 14.133/2021.

Local das instalagdes / Central de Produgéo:

Lista de Aparelhamento Técnico:



Relagéo da Equipe Técnica:

Veiculo para transporte:

Data / /

Assinatura

Obs: esta declaragéo devera ser apresentada em papel timbrado da empresa e devera ser assinada pelo seu representante legal.

APENDICE 8

DECLARAGAO DE VISTORIA (FACULTATIVA)

Ref. Processo SEI-310001/00 /2025

O St e , portador (a) da Carteira de Identidade n°..............ccccceveneee e do CPF N® s , DECLARA, ter sido
designado pela EMpPresa ........ccceevveeiiieenie e ,inscrita no CNPJ sob 0 N® .....cooviiiiiiiiiiiiciieee , para realizar vistoria nas dependéncias do
imovel com o objetivo de conhecer o local da execugéao da prestagéo do servigo, objeto do presente processo, previsto nesta licitacdo, nos termos e condigdes
estabelecidas no Edital e seus anexos.

A EMPresa.....cccoeceeineeenieesieeeiee s ,inscritano CNPJ sob o n® ......eevveeeveeeiiiiiiiiiie, ysediada .o , neste ato representada pelo seu
representante legal, Sr. .........ccocoviiiiiiiiiee , portador (a) da Carteira de Identidade n°.............ccccceceveneene e do CPF N® o ,
DECLARA que por meio da vistoria realizada pela pessoa acima indicada, conheceu o local, e que tem plena ciéncia das condi¢des relacionados a
contratacdo, tendo sido esclarecidas todas as duvidas, considerando-as atendidas e plenamente capacitada a elaborar a proposta, nos termos e condi¢des
estabelecidas no Edital e seus anexos.

, de de 2025.

ENTIDADE

(nome da entidade com assinatura do(s) seu(s) representante(s) legal(is) CARIMBO DA PESSOA JURIDICA COM CNPJ (dispensado em caso de papel
timbrado com CNPJ)

APENDICE 9
DECLARACAO DE CONHECIMENTO DAS CONDICOES DE EXECUGCAO DO OBJETO CONTRATUAL

(EM PAPEL TIMBRADO DO LICITANTE, dispensado em caso de carimbo com CNPJ)

Ref. Processo SEI-310003/00 /2025
Local e data:
Ao Pregoeiro

(Entidade) , inscrita no CNPJ sob o n° , sediada na (enderego completo) , neste ato representada pelo
seu representante legal, o Sr.(a) , inscrito(a) no CPF sob o n° , portador(a) da cédula de identidade n° , DECLARA que conhece
os detalhes do objeto contratual (situagdo atual do local, eventuais equipamentos e extensdo dos servigos), tendo sido esclarecidas todas as duvidas,
considerando-as atendidas e plenamente capacitada a elaborar a proposta, nos termos e condigdes estabelecidas no edital e seus anexos, assumindo a
responsabilidade por eventuais problemas na sua execugéo, ndo podendo ser alegado desconhecimento das condigdes de execugao contratual como pretexto
para eventual inexecugao total ou parcial do contrato, atrasos em sua implementagéo ou alteragdes do objeto contratual.

Rio de Janeiro, de de 2025.

ENTIDADE

(nome da entidade com assinatura do(s) seu(s) representante(s) legal(is) CARIMBO DA PESSOA JURIDICA COM CNPJ (dispensado em caso de papel
timbrado com CNPJ)



APENDICE10

MODELO DE ORDEM DE SERVICO

ORDEM DE SERVICO N°

Referente a execugéo do servigo de preparo, fornecimento e distribuigdo de refeigdes de refeigdes transportadas na unidade do Restaurante do Povo Josué
de Castro, situado na Rua Vinte e Quatro de Maio - n° 1.261, Méier/RJ.

REFERENCIA:
1. Processo Licitatorio n®
2. Pregéao Eletrénico n°
3. Contrato n°
4. Valor do Contrato: R$ (valor por extenso)

5. Contratada:

6. Prazo Contratual: meses
7. Data de inicio da execugéo:

8. Fiscal/Gestor do Contrato:

Pela presente Ordem de Servigo, autorizamos a Contratada a iniciar na data de de de 20___ os servigos, objeto do contrato acima
epigrafado, celebrado entre a Secretaria de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos - SEDSODH e a empresa acima.

Rio de Janeiro, de de 2025.

Secretario(a) de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos

APENDICE 13 - DECLARACAO DE SUBCONTRATACAO

Ref.: Processo SEI n° 310001/000388/2025

Loca ¢ data:

[RAZAO SOCIAL DA EMPRESA], pessoa juridica de direito privado, inscrita no CNPJ sob o n° [CNPJ DA EMPRESA], com sede 2 [ENDERECO COMPLETO DA
EMPRESA], neste ato representada por seu representante legal, [NOME DO REPRESENTANTE LEGALY], portador do CPF n® [CPF] ¢ RG n° [NUMERO DO RG], vem, por
meio desta, declarar para os devidos fins que:

1. Realizara subcontratagdo(des) para o(s) seguinte(s) servi¢o(s): [SERVICO A SEREM SUBCONTRATADOS]

2. Compromete-se a fornecer, sempre que solicitado pela Administragdo, copia integral dos contratos firmados com as empresas subcontratadas, bem como toda a
documentagio pertinente a regularidade juridica, fiscal e trabalhista destas.

3. Declara, ainda, que se responsabiliza integralmente pela execugdo dos servigos subcontratados, inclusive quanto a observéancia dos requisitos de qualidade, prazos e
condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia, respondendo solidariamente por quaisquer falhas ou omissdes que possam comprometer a boa execugao contratual.
4. Esta declarag@o ¢ firmada para fins de instrugdo processual e cumprimento dos principios da legalidade, transparéncia e controle da Administragdo Publica.

[Municipio], [data].

[Nome do representante legal]
[Cargo]
Razdo Social da empresa
p

CNPJ: [nimero]



APENDICE 14 - RESOLUGCAO SEDSODH N° 913 DE 30 DE JANEIRO DE 2025, QUE APROVA O REGULAMENTO DAS UNIDADES DO PROGRAMA

RESTAURANTE DO POVO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

A SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL E DIREITOS HUMANOS, no uso das atribui¢des legais, de acordo com inciso II, do paragrafo
Unico do art. 148 da Constitui¢io do Estado do Rio de Janeiro e tendo em vista o que consta no Processo n® SEI310001/004787/2024, ¢

CONSIDERANDO:

- 0 Decreto Estadual n°® 48.540/2023, que criou o Programa Restaurante do Povo no dmbito do Estado do Rio de Janeiro dispde em seu art. 8°, paragrafo unico, que as regras
de funcionamento das unidades do Restaurante do Povo serdo definidas em regulamento,

- a Lei Estadual n° 4.179/2003 em seu art. 6, II, dispde que o Programa Estadual de Acesso a Alimentagdo - PEAA sera efetivado através de Programas de Fornecimento de
Refeicdes, tais como os Restaurantes Populares,

- a Lei Federal n° 11.346/06 em seu Art. 70 integra os entes federados ao Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional - SISAN na consecugao do Direito
Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA) e na promogao da seguranga alimentar e nutricional da populagdo brasileira,

- a Constituigdo Federal de 1988, em seu art.6° que dispde a alimentagdo como direito social,

- a Lei Federal n° 11.346, de 15 de setembro de 2006 que dispde Seguranca Alimentar e Nutricional como um direito de todos ao cesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis,

- as Leis Estaduais n% 5.591/2009 e 5.691/2010 que dispde da criagdo do Sistema e da Politica Estadual de Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel do Rio de Janeiro,
- Lei Estadual n. 4.179/03 que prevé os subsidios,

- a necessidade de ampliar a oferta de servigos de promogdo da seguranga alimentar e nutricional para os usuarios destes Equipamentos Publicos de Seguranga Alimentar e
Nutricional, e

- a Lein® 8.504/2019 no que concerne ao fornecimento de refei¢des para idosos acima de 60 (sessenta) anos e pessoas com deficiéncia no Programa "Restaurante Cidadao/do
Povo";

RESOLVE:

Art. 1°- Aprovar o Regulamento do Programa Restaurante do Povo, em anexo, que estabelece normas sobre o funcionamento e utilizagdo dos Restaurantes do Povo no
ambito do Estado do Rio de Janeiro.

Art. 2° - Esta Resolugdo entrara em vigor na data da sua publicagéo.

Rio de Janeiro, 30 de janeiro de 2025

ROSANGELA DE SOUZA GOMES
Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos

ANEXO
REGULAMENTO DO PROGRAMA RESTAURANTE DO POVO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Coordenacao Técnica

Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional - SUPSA

Fabiana Bom Kraemer

Nucleo de Estudos sobre Cultura e Alimentagdo do Instituto de Nutricdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro.
Colaboragio Técnica

Roberta Lourengo do Nascimento (UERJ), Giulia Cristina Velloso Pires (UERJ), Nathalia César Nunes (UERJ), Victor Hugo Miranda (SUPSAN), Suellen Toscano de
Barros (SUPSAN), Claudia Olsieski da Cruz (SUPSAN), Anderson Jos¢ da Silva Ferreira (SUPSAN), Beatriz de Araujo Martins (SUPSAN), Beatriz Gabrielli Guimaraes
(SUPSAN), Camila Moreira Fonseca (SUPSAN), Damaris Pereira da Silva (SUPSAN), Liliane dos Passos (SUPSAN), Mariah Pereira Guimardes (SUPSAN), Priscilla
Loureiro Martins (SUPSAN).

O contetdo apresentado possui carater informativo e nio substitui aquele publicado nos meios oficiais de comunicagao.

A SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL E DIREITOS HUMANOS DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, no uso de suas atribuigdes legais que Ihe
sdo conferidas, considerando o disposto no Decreto n® 48.540 de 12 de junho de 2023, resolve:

Art. 1° - Estabelecer normas sobre o funcionamento e utilizagdo dos Restaurantes do Povo no ambito do Estado do Rio de Janeiro.

CAPITULO I

AS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2° - O presente instrumento regulamenta os parametros para funcionamento, acesso e utilizagdo das unidades do Programa Restaurante do Povo, bem como estabelece
padrio do cardapio minimo para garantia da oferta de refei¢des adequadas e saudaveis e a padronizagdo dos servigos prestados, buscando preferencialmente atingir, as
pessoas em situacao de vulnerabilidade que transitam e/ou trabalham nos grandes centros.

CAPITULO 1T
DA FINALIDADE

Art. 3° - O Restaurante do Povo tem por finalidade promover o Direito Humano a Alimentagdo Adequada, reduzir a fome e a inseguranga alimentar e nutricional através da
oferta de refei¢des saudaveis e nutricionalmente balanceadas, a pregos populares e subsidiados pelo governo do Estado do Rio de Janeiro, produzidas em processos seguros e
adequados, fornecidas nas unidades dos Restaurantes do Povo que integram a rede do Programa.



CAPITULO 111
DA ADMINISTRACAO

Art. 4° - As unidades dos Restaurantes do Povo sdo administradas pelos modelos de gestdo direta e de gestdo compartilhada, conforme previsdo expressa do art. 4°, I ¢ II do
Decreto estadual n°® 48.540/2023 através da contratacdo de uma empresa especializada em alimentagdo coletiva para a prestagdo dos servigos ou entidade do terceiro setor que
possua em seu objeto social tal finalidade, cabendo a Administragao Publica a fungao de fiscalizagdo, avaliagdo e monitoramento dos servigos prestados.

§ 1° - No modelo de gestdo direta, a contratagdo da empresa especializada em alimentag@o coletiva ou parceria com entidade do terceiro setor para a prestagao de servigo
continuo de preparo, fornecimento e distribuigdo diaria de refeigdes ¢ de responsabilidade da Superintendéncia de Seguranca Alimentar e Nutricional (SUPSAN), vinculada a
Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos (SEDSODH) do Estado do Rio de Janeiro.

§ 2° - No modelo de gestao compartilhada, a contratagdo da empresa especializada em alimentagdo coletiva para a prestagao de servigo continuo de preparo, fornecimento e
distribuicao diaria de refei¢des ¢ responsabilidade dos municipios ou parceria com entidade do terceiro setor que possuam cooperagdo com o Governo do Estado, cuja
fiscalizag@o se dara nos aspectos técnicos e econdmicos, respeitandose, quando houver repasses por parte do Estado, todas as normas financeiro-or¢amentarias pertinentes,
inclusive quanto a prestagdo de contas dos valores repassados.

§ 3° - Em ambos os casos, o contrato ou instrumento de parceria sera fiscalizado por quadro técnico, composto por servidores estaduais ou municipais designados para este
fim.

CAPITULO IV
DO PERIODO E HORARIO DE FUNCIONAMENTO

Art. 5° - Os horarios de funcionamento das unidades dos Restaurantes do Povo sdo de segunda-feira a sexta-feira, em dias uteis, das 6h as 9h, para o café da manha, 11h as
15h, para o almogo, 17h as 20h para o jantar, respeitando-se o calendario de feriados locais.

§ 1° - O horario de término dos servigos de café da manha, almogo e jantar podera ser antecipado, caso sejam servidas as quantidades de refeigdes diarias estabelecidas em
contrato.

§ 2° - Os horarios de atendimento poderdo ser alterados ou o fornecimento de refei¢cdes podera ser suspenso em fungdo de falta de agua ou energia elétrica ou realizagdo de
reformas prediais.

1 - em casos excepcionais previsiveis, a suspensdo das atividades devera ser comunicada previamente, em até 24h, a Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional
do Estado do Rio de Janeiro, e apds a validagdo da mesma, a empresa ou entidade do terceiro setor parceira devera obrigatoriamente comunicar de forma ostensiva aos
usuarios.

II - em casos de interrupgao das atividades em razao de eventos ndo previstos, a comunicag@o de suspensdo do funcionamento da unidade do Restaurante do Povo sera feita
imediatamente, informando a circunstancia a Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional do Estado do Rio de Janeiro, devendo obrigatoriamente comunicar de
forma ostensiva aos usuarios.

§ 3°- Apos o fechamento da roleta/entrada para o refeitorio, nao ser permitido o atendimento.

§ 4° - O usuario devera permanecer no refeitorio somente o tempo necessario para realizar sua refeicdo. Apos o fechamento dos refeitorios, os usuarios poderdo permanecer
por até 30 (trinta) minutos no refeitorio. Apos esse periodo, serdo efetivados os procedimentos de limpeza e fechamento das dependéncias.

Art. 6° - A fila para entrada nas unidades do Restaurante do Povo sera formada por ordem de chegada dos usuarios. A organizagdo e controle serdo feitos por funcionarios da
empresa especializada em alimentagao coletiva ou da entidade do terceiro setor parceira, conforme previsto nas obriga¢des contratuais.

§ 1° - As pessoas com deficiéncia, as pessoas com transtorno do espectro autista, as pessoas idosas com idade igual ou superior a 60 (sessenta) anos, as gestantes, as lactantes,
as pessoas com crianga de colo, 0s obesos, as pessoas com mobilidade reduzida e os doadores de sangue terdo atendimento prioritario, nos termos da Lei No 10.048 de 08 de
novembro de 2.000 sobre prioridade de atendimento as pessoas.

§ 2° - Os acompanhantes ou atendentes pessoais das pessoas referidas no paragrafo anterior serdo atendidos juntos e acessoriamente aos titulares da prioridade de que trata a
Lei N° 10.048 de 08 de novembro de 2000.

§ 3° - Para acesso prioritario, os idosos com idade igual ou superior de 60 (sessenta) anos deverdo apresentar documento oficial com foto que comprove sua idade, as pessoas
com deficiéncia deverdo apresentar a Carteira de Identidade Diferenciada, emitida pelo DETRAN e os demais beneficiados deverdo apresentar documento comprobatorio.

CAPITULO V
DAS REFEICOES

Art. 7° - O tipo de refeigdo fornecida em cada unidade do Restaurante do Povo (café da manha / almoco / jantar) sera definido de acordo com o Termo de Referéncia do
respectivo processo de contratagdo ou parceria e pelo respectivo instrumento firmado com a empresa contratada ou entidade do terceiro setor parceira, observando-se os
parametros para elaboracdo do cardéapio contido no art. 8°.

Art. 8° - O cardapio oferecido deve atender aos principios da alimentagdo adequada e saudavel, bem como respeitar a adiverisdade cultura, ambiental, econémica e adotar
praticas socialmente sustentaveis, cabendo a fiscalizagdo desses pardmetros a uma Comissdo de Gestao e Fiscalizagdo do instrumento contratual ou de parceria.

§ 1° - O cardapio devera seguir o padrdo descrito nos incisos seguintes:

I - o café da manha devera ser constituido obrigatoriamente de café, leite, pdo com recheio de manteiga e fruta. No café da manha, devera ser disponibilizado sachés de
adogante e de aglicar; mexedor e guardanapo de papel de boa absorgdo, nas quantidades e conforme especificagdes determinadas no Termo de Referéncia.

II - o cardapio diario do almogo e do jantar devera ser constituido obrigatoriamente por duas opgdes de salada, duas opgdes de proteina, arroz, feijdo, guarnigdo, bebida e
sobremesa, conforme especificagdo contida no Termo de Referéncia.

III - as preparagdes do cardapio do jantar deverdo ser diferentes do praticado no almogo, exceto arroz, feijao, a sobremesa e a bebida, que poderdo ser as mesmas.

IV - No almogo e no jantar, deverdo ser disponibilizados sachés de adogante e de agucar; guardanapo de papel de boa absorgdo; saché de azeite de oliva (sendo vedado o uso
de 6leo composto e demais 6leos vegetais em substitui¢ao ao azeite de oliva); saché de vinagre e saché de sal, nas quantidades determinadas no Termo de Referéncia.

§ 2° - As pessoas com necessidades alimentares especiais ¢ garantido o fornecimento de opgdes de alimentos adequados a sua necessidade, mediante apresentagdo de laudo
médico que comprove a necessidade. Serdo consideradas necessidades alimentares especiais: alergias e intolerancias alimentares.

§ 3° - Aos grupos populacionais especificos ¢ garantido o fornecimento de alimentos a fim de atender dietas que necessitam de restri¢ao de nutrientes; alimentos para
ingestdo controlada de nutrientes, conforme previsto no Termo de Referéncia.

§ 4° - As bebidas oferecidas nas unidades do Restaurante do Povo ndo deverdo estar adogadas, devendo cada usuario adoga-las de acordo com as suas
necessidades/preferéncias. Ao servir as bebidas que compdem o cardapio do dia, o funcionario da empresa prestadora do servigo de alimentagao ou entidade do terceiro setor
parceira devera perguntar ao usuario se ele deseja receber agticar ou adogante.

§ 5° - As unidades dos Restaurantes do Povo deveréo ter bebedouro em seu refeitorio para fornecimento de agua potavel para todos os usuarios, de forma irrestrita.

Art. 9° - Na aquisi¢do de alimentos, a empresa prestadora de servigos contratada ou entidade do terceiro setor parceira devera adquirir alimentos produzidos pela Agricultura
Familiar do Estado do Rio de Janeiro, de acordo com a Lei Estadual n® 7.923 de 20 de margo 2018 que institui a Politica Estadual de Aquisicio de Alimentos da
Agricultura Familiar - PAA Familiar.



Art. 10° - As unidades do Restaurante do Povo funcionam com distribuigdo/porcionamento das preparagdes constituintes do cardapio diario do almogo e jantar feita por
funcionarios da empresa prestadora de servigos contratada ou entidade do terceiro setor parceira, devidamente uniformizados, com os Equipamentos de Protegdo Individuais
(EPI) adequados e treinados para o servigo, inclusive cientes das determinagdes sanitarias vigentes para higiene pessoal, higiene de superficies, do ambiente e para
manipulagdo dos alimentos.

CAPITULO VI
DOS USUARIOS

Art. 11° - As unidades do Programa Restaurante do Povo atendem a todas pessoas, sem distingdo de qualquer natureza.

Paragrafo Unico - O acesso aos Restaurantes do Povo ¢é universal, sendo o publico majoritariamente formado por populagio de baixa renda e socialmente vulneravel -
cadastradas ou ndo no CadUnico (Cadastro Unico de Assisténcia Social), incluindo pessoas em Inseguranga Alimentar e Nutricional, populagdo em situagéo de rua,
trabalhadores formais e informais, vendedores ambulantes, desempregados, estudantes, aposentados e transeuntes.

CAPITULO VII
DO ATENDIMENTO, DO ACESSO E DA IDENTIFICACAO

Art. 12° - A entrada as unidades do Restaurante do Povo respeita ordem de chegada com prioridade de acesso no caso de pessoas idosas, deficientes, gestantes, pessoas com
criangas de colo e demais casos previstos em lei.

§ 1° - Nao sera permitida a entrada de pessoas que ndo se alimentardo nos refeitorios dos Restaurantes do Povo, exceto acompanhantes de deficientes, limitados a um
acompanhante por pessoa, conforme Legislagdo Federal n° 13.146 de 2015, e criangas menores de 3 (trés) anos.

§ 2° - Criangas menores de 12 (doze) anos de idade somente poderdo acessar as unidades do Restaurante do Povo estando acompanhadas de ascendente ou colateral maior,
até o terceiro grau, comprovado documentalmente o parentesco, um dos pais ou responsavel legal, de pessoas maior, expressamente autorizada pelo pai, mae ou responsavel.

Art. 13° - O controle de acesso dos usuarios as unidades do Restaurante do Povo sera controlado por meio de sistema eletronico com emissiao de cupom fiscal e catraca
eletronica com contador digital.

§ 1° - O usudrio ao passar pelo caixa, pagando ou ndo pela refeigdo, recebera um cupom fiscal que devera ser apresentado a um funcionario da empresa prestadora do servigo
contratada ou entidade do terceiro setor parceira no momento em que passar pelo balcio térmico de distribui¢do para pegar a sua comida.

§ 2° - O cupom fiscal emitido para gratuidades devera ter discriminado “GRATUIDADE - IDOSO” ou “GRATUIDADE - PCD”.

§ 3° - Para acesso gratuito, os idosos acima de 60 (sessenta) anos deverdo apresentar documento oficial com foto que comprove sua idade e as pessoas com deficiéncia
deverdo apresentar a Carteira de Identidade Diferenciada, emitida pelo DETRAN.

§ 4° - O cupom fiscal da acesso a uma unica entrada por refeigdo, sendo um cupom fiscal emitido para o café da manha, um cupom fiscal para o almogo e um cupom fiscal
para o jantar, devendo a empresa prestadora de servigos contratada ou entidade do terceiro setor parceira manter um controle sobre este limite.

§ 5° - O usuario, caso deseje repetir a refei¢do, podera adquirir o cupom fiscal mais de uma vez no mesmo dia desde que entre novamente na fila.

Art. 14° - A empresa prestadora do servigo de alimentag@o ou entidade do terceiro setor parceira devera prever na contratagao do pessoal fixo e exclusivo para a unidade do
Restaurante do Povo, funcionarios em quantidade suficiente para organizar a fila de acesso ao restaurante e ao balcio de distribuigdo, respeitando a ordem de prioridade, e
para auxiliar os usudrios, sobretudo os de mobilidade reduzida, nas dependéncias da unidade do Restaurante do Povo.

CAPITULO VIII
DA POLITICA DE PRECOS

Art. 15° - As refei¢des fornecidas nas unidades do Restaurante do Povo serdo subsidiadas devendo, o érgdo, ente ou entidade respon savel pela administragao da unidade,
custear a diferenga entre o valor total da refei¢do a ser pago as pessoas juridicas contratadas para a prestagdo do servigo e o prego a ser pago pelo usuario.

Art. 16° - A competéncia para fixagdo dos valores das refei¢des ser vidas nas unidades dos Restaurantes do Povo a ser pago pelo usua rio ¢ do Governo do Estado do Rio de
Janeiro, em conjunto com a equipe técnica da Superintendéncia de Seguranca Alimentar e Nutri cional do Estado do Rio de Janeiro, definindo-se tais valores com base na sua
composi¢ao, qualidade, variedade e o numero de refei¢des servidas e todos os insumos e servigos necessarios a sua produgio e distribuigao.

Art. 17° - O valor de cada refei¢@o a ser paga pelo usuario aplicado para café da manha ¢ de R$0,50 (cinquenta centavos de real), R$1,00 (um real) para almogo e R$ 1,00
(um real) para jantar, podendo esses valores serem ajustados pelo Governo do Estado do Rio de Janeiro.

§ 1° - A quantidade maxima de venda por pessoa sera de 01 (uma) refei¢@o por vez, devendo a empresa contratada ou entidade do terceiro setor parceira manter um controle
sobre este limite.

§ 2° - Ficam as pessoas idosas com mais de 60 anos e pessoas com deficiéncia isentas do pagamento do valor das refei¢des oferecidas pelo Restaurante do Povo em todo o
Estado do Rio de Janeiro, na forma da Lei Estadual n® 8.504, datada de 30 de agosto de 2019.

CAPITULO IX
DOS DIREITOS E DOS DEVERES DOS USUARIOS

Art. 18° - Sdo direitos do usuario:
[ - 0 acesso regular e permanente uma alimentagdo adequada, saudavel e segura sob a égide da Seguranca Alimentar e Nutricional;

1I - utilizar os servi¢os das unidades do Restaurante do Povo, observadas as normas fixadas para essa finalidade, durante o tempo necessario para a realizagao de suas
refeigdes;

I1I - apresentar sugestdes e/ou criticas diretamente nos livros disponibilizados nas unidades ou nos canais oficiais de ouvidoria do Governo do Estado acerca dos servigos
prestados ou problemas vivenciados;

IV - ter acesso as informagdes de cardapio, horarios de funcionamento, normativas, e outras informagdes pertinentes, disponibilizadas nos canais oficiais do Governo do
Estado e nas dependéncias do Restaurante do Povo;

V - receber atendimento adequado dos funcionarios da empresa cessionaria ou da entidade do terceiro setor parceira e dos servidores responsaveis.
Art. 19° - Sdo deveres do usuario:

I - apresentar o cupom fiscal a cada refei¢ao, que devera ser individual, ao entrar no refeitorio, bem como documento de identificagao, em caso de usuario isento de
pagamento;

1I - zelar pela higiene das dependéncias das unidades do Restaurante do Povo, bem como pelos equipamentos, méveis e utensilios utilizados, quando delas se utilizar;
111 - responder por danos ou prejuizos que causar as unidades do Restaurante do Povo;

IV - portar-se, nas dependéncias das unidades do Restaurante do Povo, segundo as normas de conduta;

V - comunicar eventuais irregularidades observadas ou de que tenha conhecimento aos responsaveis pela unidade;

VI - cumprir e fazer cumprir a Normativa de Funcionamento;



VII - zelar por seus pertences particulares no interior das unidades do Restaurante do Povo.

Paragrafo Unico - A administragdo das unidades do Restaurante do Povo ndo se responsabilizara pela perda ou extravio de pertences particulares no seu interior.

CAPITULO X
DAS NORMAS DE CONDUTA NAS UNIDADES DO RESTAURANTES DO POVO

Art. 20° - E vedada a entrada de animais nas dependéncias das unidades do Restaurante do Povo, exceto em casos de pessoas com deficiéncia visual que necessitem de cdo
guia.

Art. 21° - O refeitorio das unidades do Restaurante do Povo deve se usado tinica e exclusivamente para consumo de alimentos e bebidas ofertados no local, devendo o
usuario retirar-se do local apds o término da refeigao.
Art. 22° - O porcionamento dos alimentos/preparagdes servidos aos usudrios sera realizado de acordo com a quantidade definida no instrumento contratual.

Art. 23° - E vedado levar alimentos para consumo fora das dependéncias do restaurante quando o fornecimento das refei¢des nas unidades do Restaurante do Povo ocorrer
através de balcdo térmico de distribuigdo.

Art. 24° - E vedado retirar das unidades do Restaurante do Povo utensilios, moveis e/ou equipamentos sem prévia autorizagdo da administragao.

Art. 25° - Fica expressamente proibido, dentro dos Restaurantes do Povo, o consumo de alimentos e bebidas adquiridos fora das dependéncias das unidades, bem como sua
comercializagdo.

Art. 26° - E vedado o consumo de bebidas alcodlicas e/ou drogas ilicitas nas dependéncias das unidades do Restaurante do Povo.

Art. 27° - E vedado a entrada nas unidades do Restaurante do Povo com objetos perfurocortantes, armas brancas e armas de fogo, ressalvando o porte de arma para
integrantes das forgas armadas, policiais federais, estaduais e distritais, integrantes das guardas municipais, os agentes operacionais da Agéncia Brasileira de Inteligéncia, os
agentes do Departamento de Seguranga do Gabinete de Seguranca Institucional da Presidéncia da Republica, e demais integrantes estabelecidos no art. 6° e seus respectivos
paragrafos da Lei no 10.826/2003, a qual dispde sobre o porte de armas.

Art. 28° - Constituem condutas a serem observadas pela administragdo das unidades do Restaurante do Povo:
I - tratamento de forma cordial e respeitoso dos profissionais que prestam servigo nas unidades do Restaurante do Povo para com os usuarios;

11 - apresentagdo apropriada de vestimenta nas unidades do Restaurante do Povo, ndo sendo permitida a entrada com trajes que causem constrangimento aos(as) demais
usudrios(as), como: somente roupas intimas, somente trajes de banho, sem camisa;

111 - respeito a ordem da fila e boa convivéncia com os demais usuarios das unidades do Restaurante do Povo;
IV - atos ou agdes de desrespeito ou desacato, fisico ou moral, praticados nas dependéncias das unidades do Restaurante do Povo;

V - 0 ndo cumprimento desta Normativa e demais regras que vierem a ser estabelecidas para o funcionamento das unidades do Restaurante do Povo.

CAPITULO XI
DAS RESPONSABILIDADES

Art. 29° - A empresa contratada ou entidade do terceiro setor e suas eventuais subcontratadas deverdo cumprir todas as condigdes especificadas no Termo de Referéncia e no
contrato ou instrumento de parceria, durante toda a sua vigéncia.

CAPITULO XII
DA FISCALIZACAO

Art. 30° - A fiscalizagdo das atividades de execug@o do instrumento juridico firmado com a empresa especializada para a presta¢do do servigo de alimentagdo ou entidade do
terceiro setor parceira e do cumprimento de suas obrigagdes sera efetuado por Comissdo de Gestao e Fiscalizagdo, composta por servidores da Administragdo Publica
Estadual ou Municipal.

Art. 31° - Nos casos de gestdo compartilhada, a Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos devera designar servidores para fiscalizar ¢ monitorar o
cumprimento das obrigagdes dispostas nos instrumentos juridicos firmados.

Art. 32° - Os servidores designados para a fiscalizagdo deverdo cumprir todas as atribuigdes especificadas nos instrumentos firmados que tratam sobre a fiscaliza¢do das
unidades do Restaurante do Povo, como Termo de Referéncia, termos de parceria e Plano de Fiscalizagdo, quando houver.

CAPITULO XIII
DA EXECUCAO DE PROJETOS E ACOES

Art. 33° - A execugdo de projetos no interior das unidades do Restaurante do Povo esté sujeita a aprovagao prévia da Superintendéncia de Seguranca Alimentar e Nutricional
do Estado do Rio de Janeiro.

§ 1° - Para aprovagdo, serdo considerados a natureza dos projetos, o envolvimento dos funcionarios terceirizados (com autoriza¢do prévia da empresa prestadora de servigo
ou entidade do terceiro setor parceira, solicitada pelo fiscal do instrumento juridico firmado), o tempo de duragdo e aspectos éticos.

§ 2° - Os resultados deverdo ser informados a equipe técnica da Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional do Estado do Rio de Janeiro (SUPSAN), por meio de
relatorio, enviado para o e-mail: programas.supsanrj@gmail.com. A falta de informagao dos resultados das atividades no prazo estipulado pela SUPSAN podera ser motivo
de recusa de novas solicitagdes do requerente.

§ 3° - Os estagiarios e pesquisadores dos projetos deverdo respeitar as normas de conduta das unidades do Restaurante do Povo. Aqueles que ndo cumprirem essas normas
estardo sujeitos a suspensdo de suas atividades.

Art. 34° - A execugdo de agdes no interior das unidades do Restaurante do Povo deve ser previamente aprovada pela Superintendéncia Alimentar e Nutricional do Estado do
Rio de Janeiro e poderdo ser executadas pelo proprio contratante, pela empresa contratada ou entidade do terceiro setor parceira e por 6rgdo, ente ou entidades néo parceiras,
quando se tratar de imovel publico estadual ou que esteja sob gestdo direta da SEDSODH, desde que aprovadas previamente. Quando em restaurantes que estejam sob gestdo
compartilhada e 0 imovel seja de propriedade ou esteja sob posse ou gestdo de municipio parceiro, o municipio devera aprovar a execugio da a¢do e compartilhar os registros
das atividades com a Superintendéncia Alimentar e Nutricional do Estado do Rio de Janeiro.

Paragrafo Unico - Os registros das atividades desenvolvidas nos restaurantes, deverao ser enviados a Superintendéncia Alimentar e Nutricional do Estado do Rio de Janeiro
através do e-mail: programas.supsantj@gmail.com.

CAPITULO X1V
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 35° - A atuagdo dos funcionarios e demais pessoas que acessem as unidades do Restaurante do Povo sera regulada pelo Manual de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagéo elaborado pela empresa contratada ou entidade do terceiro setor parceira, especializada n prestag@o de servigo continuo de preparo, fornecimento e distribuigdo



diaria de refeigdes.

Paragrafo Unico - A empresa contratada ou entidade do terceiro setor parceira devera seguir as legislagdes sanitarias vigentes que regulamentam a produgio de refei¢des.

CAPITULO XV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 36° - Os casos omissos ou ndo previstos neste Regulamento serdo assistidos pelos canais oficiais de ouvidoria.

Art. 37° - O descumprimento deste Regulamento sera apurado pela Secretaria de Desenvolvimento Social e Direitos Humanos, responsavel pelo Programa, e demais orgaos
competentes, que deverdo tomar as medidas cabiveis e necessarias.

Art. 38° - Este Regulamento podera sofrer revisdo ou modificagéo, no seu todo ou em partes, pela Superintendéncia de Seguranga Alimentar e Nutricional do Estado do Rio
de Janeiro.

Art. 39° - Este Regulamento entra em vigor na data de sua publicagdo em Diario Oficial do Estado do Rio de Janeiro.

APENDICE 15 - PLANTA BAIXA E FOTOS DO RESTAURANTE DO POVO JOSUE DE CASTRO
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Rio de Janeiro, na data da assinatura
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Documento assinado eletronicamente por Romulo Silva de Souza, Assistente, em 15/10/2025, as 14:35, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento nos art. 282 e 292
do Decreto n2 48.209, de 19 de setembro de 2022 e no art. 42 do Decreto n2 48.013, de 04 de abril de 2022.

Ll
Se‘! @ Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Barbosa Ferreira, Coordenadora, em 15/10/2025, as 14:43, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento nos art. 282
e 292 do Decreto n® 48.209, de 19 de setembro de 2022 e no art. 4 do Decreto n? 48.013, de 04 de abril de 2022.
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Ll
Se‘! E Documento assinado eletronicamente por Beatriz Gabrielli Guimaries, Assessora Técnica, em 15/10/2025, as 14:49, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento nos

assinatura art. 282 e 292 do Decreto n? 48.209, de 19 de setembro de 2022 e no art. 42 do Decreto n2 48.013, de 04 de abril de 2022.

eletrénica

.
Se‘l H Documento assinado eletronicamente por Fernanda S. dos Anjos Bainha, Assessor Técnico, em 15/10/2025, as 15:00, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento nos
art. 282 e 292 do Decreto n2 48.209, de 19 de setembro de 2022 e no art. 42 do Decreto n? 48.013, de 04 de abril de 2022.
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