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. Niumero da Processo
Categoria ~ . . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico continuado sem 23091.012447/2025-
C s . ~ 166/2025
dedicacdo exclusiva de mao de obra 17

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Contratacdo de empresa especializada para exploracdo de espaco a fornecer, operacionalizar e desenvolver
todas as atividades envolvidas na producao e distribuicao local de refeicGes nas dependéncias da Ufersa em
Caratibas/RN, nos termos da tabela abaixo, conforme condi¢oes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

VALOR VALOR POR
QUANT
~ | UNID. UNITARIO ITEM
CAMPUS | GRUPO |ITEM|ESPECIFICACAO QUANT VALOR TOTAL
MEDIDA
ITEM
(ESTIMADO) | (ESTIMADO)
ALMOCO
38.313
PARCIAL
1 52.503 R$ 13,81 R$ 725.066,43
ALMOCO
14.190
INTEGRAL
CARAUBAS 1 Unidade R$ 1.334.637,24
JANTAR
32.701
PARCIAL
2 44.397 R$ 13,73 R$ 609.570,81
JANTAR
11.696
INTEGRAL
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1.2. O(s) servico(s) objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante
do Estudo Técnico Preliminar.

Prazo de vigéncia

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

1.4. O servico é enquadrado como continuado, tendo em vista que a Universidade deve assegurar a continuidade
da prestacdo dos referidos servicos, considerando a imprescindibilidade das acOes de assisténcia estudantil,
especialmente aos discentes que se encontram em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica.

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

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO

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

2.2. O objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratacdes Anual 2025, conforme detalhamento a seguir:
) ID PCA no PNCP: 24529265000140-0-000001/2025;

IT) Data de publicagdao no PNCP: 15/05/2024;

I1T) Id do item no PCA: 291 e 292;

IV) Classe/Grupo: [632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA J;e

V) Identificador da Futura Contratagdo: 153033-166/2025.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

3.1. A descricdo da solucao como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares (Anexo I do Edital).

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

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

4.1.1. O fornecimento de refeicdes demanda consumo de 4gua, gas e energia elétrica. A Contratada devera assumir
os custos destes e de outros insumos da producao;

4.1.2. A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicoes deverdo ser preparadas e servidas em utensilios
reutilizaveis, evitando uso de descartaveis e consequente geracao de residuos, sempre que possivel. Além disso,
deverdo ser realizados:

a) o monitoramento do desperdicio de alimentos;
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b) a compostagem dos residuos organicos; e
) a separacao e correta destinacao dos residuos reciclaveis e nao reciclaveis.

4.1.3. Devera observar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade, observando o Plano de Logistica
Sustentavel da Ufersa:

a) Uso racional de energia elétrica, agua, reduzindo consumo e combatendo desperdicios;

b) Racionalizacdo do uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;

c) Treinamento e capacitagao periodicos dos empregados sobre boas praticas de reducao de desperdicios;
d) Triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;

e) A disposicao final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas e dos equipamentos apés o uso,
em observancia a Logistica Reversa disposta no art. 33 da Lei n° 12.305/2010 - que institui a Politica Nacional de
Residuos Sélidos.

4.1.4. Observacao das exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento das refei¢ées, especialmente no
que se refere a:

a) Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios para o fornecimento das
refeicoes;

b) Seguir as normas técnicas de satide, higiene e de seguranca do trabalho, de acordo com as normas do MTE;

c) Fiscalizar o uso dos equipamentos de seguranca, em especial, o que consta da Norma Regulamentadora n° 6 do
MTE;

d) Realizar a separacdo dos residuos reciclaveis oriundos do fornecimento das refeicdes em parceria com a
CONTRATANTE, observados os dispositivos legais e de acordo com o Decreto n° 5.940/06 e IN/MARE n° 6
/1995;

e) Utilizar materiais e produtos biodegradaveis, no que couber.
Subcontratacao

4.2. Nao sera admitida a subcontratacdo do objeto contratual.
Garantia da contratacao

4.3. Sera exigida a garantia da contratagao de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133, de 2021, no
percentual e condigoes descritas nas clausulas do contrato (Anexo III do Edital), a qual, segundo opgao do
contratado, podera ser prestada nas modalidades seguro-garantia, caucdo em dinheiro, titulos da divida publica ou
fianca bancaria. Em caso de opcdo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até
a data de assinatura do contrato.

4.4. O contratado sera notificado, antes da assinatura do contrato, para manifestar sua opcao pela modalidade de
garantia.

4.4.1 Em caso de opgdo pelo seguro-garantia, o contrato somente podera ser assinado depois que a parte
adjudicataria apresentar a apolice do seguro-garantia, em sua devida forma e contemplando todas as exigéncias
constantes nas clausulas da minuta do contrato, o que devera ocorrer no prazo de até 30 (trinta) dias corridos.
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4.4.1.1. O atraso superior a 30 (trinta) dias na apresentacdo do seguro-garantia constitui infracdo grave, passivel
das sancOes previstas no item 12 do Edital, isoladas ou cumulativamente.

4.4.1.2 O atraso superior a 30 (trinta) dias na apresentacao do seguro-garantia autoriza a Administracdo, a seu
critério:

a) a conceder novo prazo ao adjudicatario para a apresentacdo da garantia, sem prejuizo da aplicacdo de
penalidade pelo atraso ja ocorrido;

b) a celebrar o contrato com o préximo classificado na licitacdo, sem prejuizo da aplicacdo de penalidade pelo
atraso ja ocorrido.

4.5. A garantia, nas modalidades caugdo e fianca bancaria, devera ser prestada em até 10 (dez) dias tuteis apds a
assinatura do contrato.

Vistoria

4.6. A avaliacdao prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das
condicdes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacao de
vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 07h as 11h, e das
13 horas as 17 horas, devendo o agendamento ser efetuado pelo seguinte telefone:

a) Campus Caraubas: (84) 3317-8505.
4.7. Serao disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.8. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente
identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua
habilitacdo para a realizacdo da vistoria.

4.9. Caso o interessado opte por nao realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condicoes e peculiaridades da contratacao.

4.10. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacoes de desconhecimento das instalagoes,
davidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo o Contratado
assumir os onus dos servicos decorrentes.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicoes de execucao
5.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1. A execucao dos servicos sera iniciada apos a data da assinatura do contrato, mediante Ordem de Servico
expedida pela CONTRATANTE.

5.1.1.1. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacées
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado
pelo fiscal/gestor do contrato, as custas da CONTRATADA, sem prejuizo da aplicacdo de penalidades.

Local e horario da prestacao dos servicos

5.2. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco:
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5.2.1. A empresa CONTRATADA devera atuar nas dependéncias da Ufersa, Campus Caraibas/RN, onde as
refeicdoes deverdo ser preparadas, considerando os preceitos da Nutricdo, as diretrizes do Plano Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES), a Resolucao/CD/FNDE n° 38, de 16 de julho de 2009, bem como o disposto
neste Termo de Referéncia e nos demais anexos do Edital.

Rotinas a serem cumpridas
5.3. A execucgado contratual observara as rotinas abaixo:
5.3.1. Prestacao de servigos continuos com fornecimento de refeigoes.

5.3.2. A omissdo na descricdo de quaisquer componentes ou equipamentos existentes, ou a substituicdao/alteracao
de suas caracteristicas no decorrer do contrato, ndo exime a CONTRATADA da prestacao dos servicos objeto
deste Termo de Referéncia com relacdo as partes omitidas/substituidas/alteradas, desde que estas sejam partes
integrantes dos equipamentos objeto deste Termo.

5.3.3. A CONTRATADA devera repetir procedimentos as suas proprias custas para correcao de falhas verificadas,
principalmente na hipotese de prestacao de servigo em desacordo com as condi¢des pactuadas.

5.3.4. As pecas substituidas deverao ser entregues a CONTRATANTE apos o conserto dos equipamentos, para
que esta proceda com o registro de fotos para composicdo do processo de pagamento da nota fiscal de material.

5.3.5. A CONTRATANTE poderd, a qualquer tempo, modificar as rotinas ou a periodicidade dos servicos,
bastando comunicar por escrito a CONTRATADA, a qual terd o prazo maximo de 5 (cinco) dias tteis para
promover 0s acertos necessarios.

5.3.6. A CONTRATADA devera apresentar, em local visivel, o Alvara da Vigilancia Sanitaria, atestando estar nas
condigcOes exigidas pelo 6rgdo, obedecendo ao Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo (Resolugdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 - ANVISA) no prazo maximo de 90 dias a
partir da data do inicio dos servicos.

5.3.7. A CONTRATADA devera dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados, relacionados aos seguintes itens: higienizacao de instalacOes, equipamentos e moveis; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; higienizacdo de reservatorios; higiene e saude dos manipuladores. Essa
documentacdo comprobatodria devera ser apresentada no prazo maximo de 90 dias a partir da data do inicio dos
Servigos.

5.3.8. Manter reservatério de agua em perfeito estado de uso e devidamente tampado, em adequado estado de
conservacao e higiene, devendo ser higienizado pela CONTRATADA, conforme instru¢des da legislacdo sanitaria
vigente, em um intervalo maximo de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da operacdo. Apresentar
copias legiveis dos registros destas operagoes ao fiscal técnico do contrato.

5.3.9. Ofertar diariamente durante todo o funcionamento, 4gua potavel no bebedouro do restaurante universitario.

5.3.10. Os manipuladores de alimentos deverdo ser supervisionados e capacitados periodicamente pela
CONTRATADA com relacdo as praticas de higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos. Esta capacitacdo devera ser comprovada mediante apresentacao de documentacao no
inicio das atividades do restaurante e conforme a necessidade.

5.3.11. A CONTRATADA devera treinar continuamente a sua equipe de trabalho, visando o aperfeicoamento nas
areas de atendimento ao publico e demais temas que sejam relevantes para o desempenho das atividades no
Restaurante Universitario.
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5.3.12. E terminantemente proibido o acesso, abrigo e permanéncia de quaisquer animais (cdes, gatos, entre
outros) nas areas da cozinha e refeitério, sendo de responsabilidade da CONTRATADA adotar os mecanismos
cabiveis, baseados nos parametros da Vigilancia Sanitaria, para coibir a presenca dos mesmos na Unidade.

5.3.13. A CONTRATADA devera realizar o controle integrado de vetores e pragas urbanas com o objetivo de
impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou proliferacdo dos mesmos, responsabilizando-se, a CONTRATADA, pela
contratacdo de empresa especializada para controle quimico, quando as medidas de prevencao adotadas ndao forem
eficazes.

5.3.14. A CONTRATADA sera responsavel pela dedetizacdo e desratizacdo do Restaurante, em intervalos
maximos de 03 (trés) meses, com reforcos quando necessario, ou de imediato em casos de urgéncia. O servico
devera ser realizado por empresa qualificada, cuja aplicacao de produtos sé devera ser realizada quando adotadas
todas as medidas de prevencdo nas instalagOes, insumos e alimentos, s6 podendo ser utilizados produtos
registrados no Ministério da Satide. Apresentar copias legiveis dos laudos ao fiscal técnico do contrato.

5.3.15. Adquirir os utensilios de copa e cozinha, em conformidade com o Anexo IV do Edital - Relacdao de
Utensilios a serem disponibilizados pela CONTRATADA, bem como os uniformes de seus funcionarios e os
demais pertences necessarios ao pleno funcionamento do refeitério, em complemento aos bens disponibilizados
pela CONTRATANTE. Fornecer todos os utensilios de cozinha, lanchonete e refeitério, tais como: pratos,
travessas, bandejas, talheres, copos, galheteiro, guardanapos, paliteiros, palito, guardanapo de papel e outros
insumos necessarios ao perfeito funcionamento do servico, sem prejuizo de outros materiais discriminados no
Anexo IV do Edital, sendo vedado o uso de utensilios amassados, quebrados e sem padronizagao.

5.3.16. Apresentar e manter afixada, em local visivel no refeitério, a lista de nomes dos funciondrios e suas
respectivas fungoes.

5.3.17. Indicar a CONTRATANTE o nome de seu preposto ou funcionario com competéncia para manter
entendimentos e receber comunicacdes ou transmiti-las a unidade incumbida da fiscalizacdo do Contrato.
Substituir imediatamente qualquer um de seus funciondrios ou preposto que seja considerado inconveniente a boa
ordem e as normas disciplinares da CONTRATANTE.

5.3.18. A CONTRATADA é responsavel pela contratacdo, em seu quadro de funcionarios, de NUTRICIONISTA
(nivel superior), responsavel técnico(a), com o devido REGISTRO no Conselho Regional de Nutricionistas - CRN
da Regido em que estiver vinculada, em sua plena validade, para atuar durante o horario de funcionamento da
cozinha e da utilizagcdo dos refeitérios (almogo e jantar), em nimero que respeite o0 Anexo III da Resolucdo do
Conselho Federal de Nutricao, CFN n° 600/2018, que dispde sobre a definicdo das areas de atuacdo do
nutricionista e suas atribuicdes, determina os parametros numéricos de referéncia, por areas de atuacao, e da outras
providéncias.

5.3.18.1. A empresa devera:

a) No caso da empresa ou o(s) responsavel(is) técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no Conselho Regional
de Nutricdo (CRN) do Estado do Rio Grande do Norte, deverdo ser providenciados os respectivos vistos deste
orgao regional (CRNG6) por ocasido da assinatura do contrato;

b) Apresentar licenca sanitaria e/ou copia de protocolo de inspecdo da Vigilancia Sanitaria do local da prestacao
dos servigos, posteriormente a assinatura do Termo de Contrato;

¢) Dispor, no minimo, de equipamentos descritos neste Termo de Referéncia e utensilios adequados para pesar,
higienizar, conservar alimentos sob refrigeracdo, conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar,
coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para o
consumo e transportar alimentos prontos para o consumo como condic¢do para a assinatura do Termo de Contrato;
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d) Apresentar, por escrito, recursos humanos, quantitativa e qualitativamente (cargos), compativeis com o objeto
deste Termo de Referéncia, por ocasido da assinatura do Termo de Contrato;

e) Apresentar, por escrito, os critérios adotados para a selecio e monitoramento dos servicos prestados pelos
fornecedores de géneros, por ocasido da assinatura do Termo de Contrato;

f) Apresentar, por escrito, o plano de capacitacdao aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e
técnico, bem como a descricao dos indicadores utilizados para a avaliacdo de desempenho profissional, por
ocasido da assinatura do Termo de Contrato; e

g) Apresentar Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) em atendimento a
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, por ocasido da assinatura do Termo de Contrato.

5.3.19. Responder pelos danos causados diretamente a Administracio da CONTRATANTE ou a terceiros,
decorrentes de sua culpa ou dolo, praticados por seus funcionarios, prepostos ou fornecedores, quando da
execucdo dos servicos, ndo excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a fiscalizacdo da CONTRATANTE.
Responder, ainda, por quaisquer danos causados diretamente aos bens de propriedade da CONTRATANTE,
quando esses tenham sido ocasionados por seus funcionarios.

5.3.20. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho, ou planos de contingéncia para auséncia de
pessoal, que sejam capazes de atender aos servicos, sem interrupcoes, seja por motivo de férias, licencas,
adoecimento, falta ao servico, demissdo de funcionarios e por situagdes emergenciais, tais como: quebra de
equipamentos, greves e outros acontecimentos, devendo a CONTRATADA acatar a sugestdo da
CONTRATANTE quando essa constatar que o numero de pessoal estiver insuficiente para o bom andamento dos
servicos. Manter em seu quadro de pessoal um numero suficiente de profissionais capacitados, de modo que
possibilite um perfeito e rapido atendimento dentro dos padroes estabelecidos pela legislacao vigente.

5.3.21. Atribuir ao Gerente ou Encarregado-Geral e ao Nutricionista as seguintes tarefas: coordenar, comandar e
fiscalizar o bom andamento dos servigos, cuidar da disciplina, controlar a frequéncia, a apresentacao pessoal dos
funcionarios, fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como estar sempre em contato com a Fiscalizacdo do
Contrato.

5.3.22. Assumir a responsabilidade por todos os encargos previdenciarios e obrigacOes sociais previstas na
legislacdo social e trabalhista em vigor, obrigando-se a sauda-las na época propria, uma vez que 0s seus
funciondrios ndo manterdao nenhum vinculo empregaticio com a CONTRATANTE.

5.3.23. Assumir a responsabilidade por todas as providéncias e obrigacdes estabelecidas na legislacdo especifica
de acidentes do trabalho, quando, em ocorréncia da espécie, forem vitimas os seus funcionarios no desempenho
dos servicos ou em conexao com eles, ainda que acontecam em dependéncia da CONTRATANTE.

5.3.24. Manter os seus funcionarios sujeitos as normas disciplinares da CONTRATANTE, porém, sem qualquer
vinculo empregaticio com o 6rgao.

5.3.25. Para a execugao dos servigos, a Contratada devera disponibilizar profissionais com formacao, habilidades e
conhecimentos minimos previstos na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes — CBO e Convengoes Coletivas de
Trabalho respectivas, além da idade minima de 18 (dezoito) anos.

5.3.26. Os profissionais prestadores de servico devem possuir habilidade para se relacionar com pessoas, sejam
elas internas ou externas a Institui¢do, para atendé-las sempre com educacao e cordialidade.

5.3.27. Disponibilizar Equipamento de Protecao Individual (EPI) para os funcionarios, adequado ao risco presente
no ambiente de trabalho, conforme preconizado nas Normas Regulamentadoras — NR relativas a Seguranca e
Medicina do Trabalho, especialmente a NR 06 — Equipamento de Protecao Individual — EPI.
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5.3.28. Disponibilizar uniforme para os funcionarios nas seguintes condi¢des: deverdo receber, no minimo, 02
(dois) conjuntos completos de uniformes novos, com tamanhos adequados a cada colaborador, no inicio do
Contrato, a fim de realizar troca diaria. Nao sera permitido uso de bonés como protecao para cabelos.

5.3.29. Os uniformes devem ser substituidos por 02 (dois) conjuntos completos de uniforme a cada 06 (seis)
meses, ou sempre que houver necessidade, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, ap6s comunicacao
escrita da CONTRATANTE, sempre que ndo atendam as condi¢des minimas de apresentacao.

5.3.30. No caso de funciondria gestante e funcionario(a) obeso(a), entre outros, os uniformes deverdo ser
apropriados para as dimensoes corporais do(a) funcionario(a), substituindo-os sempre que estiverem apertados e
que se fizerem necessarios.

5.3.31. O padrao e a especificacdo dos uniformes deverdo ser iguais para todos os géneros, no entanto, para o
género feminino, o uniforme devera atender aos cortes e modelagens femininas.

5.3.32. Os funcionarios deverdo se paramentar no local de trabalho e apresentar-se portando uniforme com
identificacdo do funcionario. Nado sera permitido aos funcionarios transitar fora das dependéncias da prestacdo do
servico trajando uniforme.

5.3.33. Responsabilizar-se pela manutencao preventiva e/ou corretiva dos equipamentos disponibilizados pela
contratante (Anexo V do Edital), tais como: camaras frias, catracas/torniquetes, aparelhos de ar-condicionado,
instalagOes fisicas, hidraulicas, sanitarias e/ou elétricas, inclusive fossas e caixas de gordura (conforme Decreto n°
3.725/2001). A manutencdo deve ser realizada somente por firmas especializadas e autorizadas, sem qualquer énus
para a CONTRATANTE, cujos servigos deverdo ser informados ap0s a sua conclusdo a administracao.

5.3.34. Os servicos de manutencdo preventiva e/ou corretiva compreendem reparos e substituicoes de pecas,
obrigando-se, a CONTRATADA, a colocar os equipamentos em perfeito estado de funcionamento no prazo
maximo de 48 (quarenta e oito) horas, contado da deteccdao do defeito. No caso de o reparo ndo poder ser efetuado
no prazo estipulado, tal fato deverd ser comunicado a Fiscalizacdo do Contrato com os devidos documentos
comprobatdrios para acompanhamento.

5.3.35. Decorrido o prazo estabelecido no item anterior sem a realizacao do devido reparo, e nao havendo a
comunicacao das razdes ao fiscal do contrato, fica a CONTRATANTE autorizada a contratar os servicos
necessarios e a cobrar da CONTRATADA os custos respectivos. Todos os servigos devem ser realizados seguindo
as devidas recomendacoes de cada fabricante.

5.3.36. Serd de responsabilidade da CONTRATADA providenciar a realizacdo, até o ultimo dia do prazo de
vigéncia do CONTRATO, de revisdes nas panelas, fogdes, fornos, geladeiras, fritadeiras, balcdes térmicos de
distribuicdo de quentes e frios, exaustores, coifas e demais equipamentos, instalacdes, moveis e utensilios a sua
disposicdo para uso, bem como, uma limpeza geral nas pias, tanques, pisos, paredes e depositos vinculados as
atividades desse Setor.

5.3.37. A CONTRATADA e a CONTRATANTE exercerdo a guarda compartilhada de todos os bens destinados a
execucdo dos servicos, sejam os de sua propriedade, sejam os de propriedade da CONTRATANTE,
responsabilizando-se pela eventual substituicao e/ou reparo.

5.3.38. A CONTRATADA devera manter Livro de Incidentes Didrio, relativo a todos os equipamentos, no qual
devera registrar qualquer ocorréncia, condi¢cao impropria para uso ou irregular dos mesmos.

5.3.39. Os equipamentos de propriedade da Ufersa somente poderdo ser retirados dos locais em que foram
recebidos/disponibilizados para manutencao, apés solicitacao escrita e autorizacdio da CONTRATANTE.

5.3.40. Quanto a higienizacdao dos espacos e equipamentos, a CONTRATADA devera cumprir as seguintes
obrigacdes:
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5.3.40.1. Providenciar a manutencdo, por conta propria, de todas as areas internas e externas da unidade, incluindo:

5.3.40.1.1. Manter as areas de preparacdo e manipulacdo dos alimentos, bem como do saldo de refeicdes,
rigorosamente limpos e arrumados, além de mesas (inclusive os suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento,
encosto e suportes), portas e pisos dentro do mais alto padrdo de limpeza e higiene - notadamente no periodo de
maior utilizacdo e frequéncia - providenciando a higienizacdo, desinfeccdao e imunizacao das areas e instalagdes
utilizadas, independentemente dos servicos realizados pela CONTRATANTE, ndao podendo utilizar produto
quimico nocivo ao ser humano, preservando os alimentos de qualquer contaminagao;

5.3.40.1.2. As instalacoes, os equipamentos, 0os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condigoes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operacoes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a manuten¢ao dessas condi¢O0es e minimize o risco de contaminacao do
alimento.

5.3.40.1.3. Limpeza do patio, casa do gas, casa do lixo e os banheiros dos usuarios. Inclusive, serd de
responsabilidade da CONTRATADA a aquisicdo de todo o material necesséario para o adequado funcionamento
dos banheiros e pias de higienizacdao das maos, como por exemplo: papel higiénico, papel toalha descartavel,
sabonete liquido, alcool em gel a 70%, pedra sanitaria, entre outros, assim como realizar a devida manutengao
/substituicdo dos dispensers de papel toalha e sabonete liquido sempre que os mesmos se encontrem danificados;

5.3.40.1.4. Utilizar produtos de limpeza adequados e especificos a natureza dos servicos de armazenamento,
producao e distribuicdo das refei¢des, com alto poder bactericida e acdo fungicida, de forma a se obter a ampla
higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios, bem como higienizacdo das mdos dos funcionérios que
manipulam os alimentos, produtos especiais para maquina de lavar e forno combinado e higienizacao de géneros
alimenticios;

5.3.40.1.5. E responsabilidade da CONTRATADA a manutencgdo, substituicdo e higiene das instalacdes
propriamente ditas, tais como pisos, paredes, torneiras, pias, tomadas, lampadas, calhas etc., arcando com sua
manutencao preventiva e/ou corretiva;

5.3.40.1.6. Os produtos saneantes devem estar regularizados pela legislacdo vigente e serem identificados e
guardados em local reservado para essa finalidade. A sua diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
devem obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante. Em hipotese alguma devem ser colocados em contato
direto com alimentos, estejam esses prontos ou ndo para 0 CONSUMo;

5.3.40.1.7. Retirar diariamente, na quantidade de vezes que se fizer necessario e em horario adequado, o lixo
resultante de suas atividades, devidamente acondicionado em sacos plasticos, conforme normas técnicas de
higiene, objetivando evitar a proliferacdo de insetos, roedores, microrganismos e propagacao de odores
desagradaveis;

5.3.40.1.8. Os descartes de residuos reciclaveis devem ser direcionados para a coleta seletiva solidaria na Ufersa
que, posteriormente, disponibilizara esses residuos para alguma Associacdao de Catadores de Material Reciclavel
conveniada;

5.3.40.1.9. Os residuos organicos devem ser direcionados para os sistemas de compostagem da Universidade, caso
existam no campus, com o objetivo de absorver tais residuos e transforma-los em fertilizantes naturais para
utilizagdo na propria instituicao.

5.3.40.1.10. Os residuos organicos resultantes do preparo de refei¢cdes sdo aqueles residuos in natura, ndo
submetidos ao processo de aquecimento ou cozimento, que sao descartados, por ndo despertarem interesse na
composicdo da refeicdo a ser servida. Exemplos desse tipo de residuo incluem cascas de frutas e verduras, casca
de ovos, sementes, folhas e talos.
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5.3.40.1.11. A segregacao dos residuos organicos do Restaurante Universitario para compostagem deve acontecer
da seguinte forma:

I) Destinar uma lixeira grande, de cerca de 100 a 200 litros, devidamente identificada, exclusivamente para
descarte de cascas de frutas e verduras, folhas, talos, sementes, cascas de ovos e borra de café;

IT) Reunir toda a equipe do restaurante universitario e informar sobre a existéncia dessa lixeira exclusiva, sua
localizacdo e a destinacdo do residuo organico resultante de preparo de alimentos;

IIT) Indicar um funciondario do restaurante universitario, que devera ficar responsavel diariamente pela inspecao
dessa lixeira, incluindo desde o descarte do residuo organico resultante de preparo de alimentos até o momento de
coleta dessa lixeira pela equipe de agentes da Ufersa; e

IV) Apés a segregacao adequada dos residuos resultantes do preparo dos alimentos no restaurante universitario, os
agentes de coleta da Ufersa coletardo esse residuo e o transportarao a usina de compostagem termofilica. O agente
de coleta do abrigo de residuos, sob a supervisdo de uma docente da Ufersa, se encarregara de aerar o residuo
organico a cada dois dias e monitorar os parametros de umidade, temperatura e pH. O composto organico
resultante serd distribuido nas areas verdes do proprio campus, como bosque dos juazeiros, praca das craibeiras e
espaco ASA e utilizado para recuperacao de areas degradadas do campus leste.

5.3.41. Cabera a CONTRATADA a aquisicao de carrinhos e demais materiais necessarios para a boa execucdo da
higienizacao dos ambientes, bem como de containers apropriados para acondicionamento de lixo.

5.3.42. Fornecer as refeicdes de acordo com os cardapios semanais, elaborados a partir das sugestdes constantes
no Anexo VI do Edital, aprovados pela Nutricionista da CONTRATANTE ou, na sua auséncia, por pessoa
indicada por ela, sendo que o referido carddpio devera ser entregue, impreterivelmente, para exame e aprovacao,
as segundas-feiras da semana anterior a de referéncia. Qualquer alteracdo nos cardapios devera ser reportada
formalmente a Nutricionista da CONTRATANTE com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas;

5.3.43. Todas as preparacoes que irdao compor o cardapio (Almogo e Jantar) devem ser variadas, nao havendo
cardapios/preparacdes fixos (as) conforme o dia da semana.

5.3.44. A aquisicdo de géneros alimenticios e insumos devera respeitar a descricao dos géneros alimenticios e ndao
alimenticios deste Termo de Referéncia e, embasado nas Instru¢des Normativas do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) e nas normas legislativas do Ministério da Satide.

5.3.45. Os géneros alimenticios, os materiais e insumos mal acondicionados, estocados e fora do padrao
estabelecido conforme este Termo de Referéncia deverdo ser identificados e retirados, imediatamente pela
empresa CONTRATADA, das dependéncias do Restaurante Universitario (RU) da Ufersa.

5.3.46. A Ufersa, representada por sua Equipe de Fiscalizacdo, se reserva no direito de realizar vistorias e
inspecoes aleatdrias (locais e horarios) no Restaurante Universitario.

5.3.47. As vistorias e inspecdes ndo poderdo ser dificultadas ou impedidas pela empresa CONTRATADA. Caso
isso ocorra, a Ufersa aplicara sangdo administrativa a empresa CONTRATADA, prevista no edital.

5.3.48. Na apresentacdo do cardapio, para avaliacao da Equipe de Fiscalizacdo de Contrato e disponibilizado aos
usudrios, as preparacdes com nome fantasia devem apresentar a lista dos ingredientes. Ex.: Bife a parmegiana
(carne bovina, queijo mussarela, ovo e farinha de rosca).

5.3.49. Apos a aprovacao, o cardapio corrigido deve ser encaminhado pela CONTRATADA, para a Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato disponibiliza-lo aos usuarios do RU por meio eletronico e a CONTRATADA deve fixar
o cardapio semanal na entrada do refeitdrio, devidamente assinado pelo responsavel técnico da CONTRATADA.
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5.3.50. Manter quantidades suficientes de géneros alimenticios para atendimento dos cardapios pré-estabelecidos,
de forma que, durante o horéario de funcionamento, ndo falte nenhum dos itens das tabelas divulgadas, zelando
sempre pela boa qualidade dos produtos adquiridos e comercializados, utilizando-se matérias-primas adequadas e
em observancia ao padrao de qualidade quanto aos critérios sensoriais, higiénico-sanitarios e nutricionais;

5.3.51. As sugestdes de cardapio constantes no Anexo VI do Edital poderdo sofrer alteragcdes considerando a safra
de alimentos, datas comemorativas e aceitacdo por parte dos usuarios do refeitério.

5.3.52. Cardapios diferenciados deverdo estar previstos para atendimento em datas especiais (ex.: pascoa, periodo
junino, dia do estudante, Natal, ano novo, etc.).

5.3.53. Caso o(s) representante(s) da CONTRATANTE identifique(m) géneros alimenticios e/ou preparacées com
baixa aceitacdo pelos usudrios, podera ser feita a alteracao na frequéncia estabelecida ou exclusao do cardapio.

5.3.54. As eventuais alteracoes dos cardapios pré-aprovados deverdo ser informadas com antecedéncia a
fiscalizagdo do contrato.

5.3.55. Sera responsabilidade da CONTRATADA prezar pelos principios da alimentacdo saudavel, evitando a
monotonia do cardapio e alimentos com excessiva quantidade de gordura, sal e temperos.

5.3.56. Fica proibida a utilizacdo de temperos industrializados, tais como: caldo de carne, caldo de galinha, caldo
de legumes, molho de tomate condimentado e amaciante de carne (os cortes de carnes devem ser adequados aos
métodos de cocgdo), como também o uso de espessantes de qualquer tipo para o feijdo. Devem ser utilizados
temperos naturais como, por exemplo, ervas finas, alho, cebola, tomate, pimentdo, pimenta, acafrao, etc.

5.3.57. A contratada devera apresentar Fichas Técnicas de Preparacdo (FTP) de cada preparacdo servida no
restaurante. A implementacdo das FTP beneficia todos os envolvidos no processo de producao: facilita o trabalho
do nutricionista, promove o aperfeicoamento dos funcionarios e, principalmente, permite controlar o valor
energético total e os nutrientes fornecidos, promovendo a melhoria da satide da populacao atendida.

5.3.58. Preparar as refeicdes com géneros de qualidade, conforme discriminados no Anexo VI do Edital com
apresentacdo adequada, cheiro e sabor agradavel, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culinarias,
respeitando as condicoes técnicas recomendadas no Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao (Resolugado - RDC n° 216, 15 de setembro de 2004 - ANVISA) e demais legislacOes vigentes da area.

5.3.58.1. O cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas combinagdes, nas preparacdes, nos
temperos, nas cores, formas, cortes e técnicas de preparo.

5.3.59. Selecionar frutas, vegetais, hortalicas e assemelhados frescos e que estejam no ponto de consumo, que nao
contenham partes amassadas e/ou apodrecidas.

5.3.60. Os vegetais a serem consumidos crus deverdo, obrigatoriamente, ser sanitizados em solugdo de hipoclorito
de sodio 200-250 ppm (duzentas a duzentas e cinquenta partes por milhdo) por, no minimo, 15 minutos e, depois,
enxaguados em agua corrente.

5.3.61. Todos os itens utilizados deverdo ser oferecidos/consumidos durante o prazo de validade, podendo ser
motivo de rescisdo contratual, além de outras san¢des previstas no contrato e na legislacdo vigente especifica, a
constatacao de quaisquer materiais vencidos nos estoques da CONTRATADA.

5.3.62. A CONTRATADA sera responsavel pelo tipo e a qualidade do alimento oferecido aos usuarios, conforme
a legislacao vigente.

5.3.63. A CONTRATADA devera fornecer diariamente a AMOSTRA da preparacdo do dia para a
FISCALIZACAO TECNICA do contrato.
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5.3.64. Poderdo ser aplicadas a CONTRATADA as sangOes previstas no contrato e na legislacdo vigente
especifica, quando forem identificados ou for comunicada a existéncia de materiais contaminantes na alimentacao
fornecida, quer seja na bandeja de distribui¢do ou no prato do usuario.

5.3.65. Funcionar diariamente de segunda a sexta-feira no horario necessario para fornecimento de refeicoes,
prioritariamente, nos seguintes horarios minimos: Almogo: das 10h0Omin as 13h30min; Jantar: das 17h00min as
19h30min, assim como aos sabados para almogo das 11h0OOmin as 13h30min.

5.3.66. A CONTRATADA devera manter identificadas no balcao (mesa de distribuicdo) as preparacoes servidas
nas cubas, sejam por meio de placas de acrilico, ou outro material que possa ser higienizado, ressaltando a
presenca dos seguintes itens nas preparagdes: leite e derivados, gliten, suino e derivados e alcool.

5.3.67. Quando estiver previsto o fornecimento de preparacdes contendo leite e derivados, a CONTRATADA
devera fornecer uma opcgao isenta de lactose e/ou laticinios.

5.3.68. O cardapio diario, bem como a lista de itens das preparacoes contendo leite e derivados, gliten e suino,
deverdo ser divulgados em locais de facil visualizagdo na entrada do refeitorio.

5.3.69. Durante a distribuicdo das refeicdes, a contratada devera dispor os talheres em saquinhos de plastico ou de
material biodegradavel, evitando sua contaminacao por parte dos comensais ao manipular os talheres.

5.3.70. A contratada devera realizar a reposicao das preparacdes de forma imediata, bem como realizar as
adequac0es necessdrias para reduzir o tempo de espera na fila.

5.3.71. A CONTRATADA deve manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situagOes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica, gas, quebra de
equipamentos, greves, pandemias e outros, assegurando a manutengao dos servigos, objeto desta contratacao.

5.3.72. Supervisionar, na etapa de distribui¢do e porcionamento, a qualidade, a conservacdo e as condi¢des de
temperatura das refeicdes fornecidas.

5.3.73. Executar monitoramento e controle de temperatura observando o que se segue:
5.3.73.1. Deve ser realizado, diariamente, o registro em planilhas da temperatura de todas as etapas de producao;

5.3.73.2. Os equipamentos devem ser ajustados nas temperaturas exigidas na legislacdo vigente com respeito a
refrigeracao, ao congelamento, ao descongelamento e a distribuicao dos alimentos;

5.3.73.3. Os termometros devem ser calibrados periodicamente, com equipamentos préprios ou de empresas
especializadas, mantendo o registro da realizacdo dessas operacgoes.

5.3.74. A CONTRATADA devera disponibilizar, até o ultimo minuto do horério previsto para o atendimento,
todos os itens programados no cardapio da refeicdo do dia. A substituicdo de itens do cardapio somente sera
permitida se for por itens de qualidade superior ao previsto. E, em caso de falta de mais de um item do cardapio, a
CONTRATADA ndo devera cobrar as refei¢des servidas.

5.3.75. Comunicar ao Fiscal do Contrato, por escrito, qualquer anormalidade de carater urgente tdo logo verificada
na execucao dos servigos e prestar os esclarecimentos necessarios.

5.3.76. Exigir que fornecedores, entregadores, vendedores ou qualquer outra pessoa estranha ao contrato tenha
acesso as instalacdes em uso pela CONTRATADA. Esse acesso devera ocorrer somente pela entrada do cais de
recebimento de mercadorias.

5.3.77. Manter, durante toda a execucao do Contrato, compatibilidade com as obrigacGes a serem assumidas, todas
as condicoes de habilitacdo e de qualificagdo exigidas neste Edital.
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5.3.78. Disponibilizar ao Servico de Seguranca da CONTRATANTE, para eventual intervencdo em situagoes
especiais, todas as chaves de abertura das dependéncias do refeitério.

5.3.79. Assumir, ainda, a responsabilidade pelos encargos fiscais e comerciais resultantes da execucdo deste
Contrato.

5.3.80. Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a CONTRATADA devera coletar amostras de no
minimo 100 (cem) gramas de todas as preparacoes do cardapio diario servido. As amostras deverdao ser coletadas
na segunda hora do tempo de distribuicdo, utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuicdo, e
mantidas sob refrigeracdo ou congelamento por 72 (setenta e duas) horas, para eventuais analises bacteriolégicas,
toxicoldgicas e fisico-quimicas.

5.3.81. A contratada devera providenciar a aquisicdo de dgua potavel e adequada para o consumo humano em caso
de falta de abastecimento na rede publica estadual.

5.3.82. As amostras devem ser coletadas de acordo com o seguinte método:

I - identificar as embalagens higienizadas (ou sacos esterilizados ou desinfetados) com nome do produto, tipo de
refeicdo e data;

IT - proceder a higienizacdao das maos;

IIT - abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente, nem sopra-lo;
IV - colocar a amostra do alimento;

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos: a) alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser
guardados no maximo a quatro graus Celsius, por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser
guardados somente nesta condicdo; b) alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob
congelamento a dezoito graus negativos Celsius por setenta e duas horas.

5.3.83. Os recipientes para coleta de amostras deverao ser descartaveis ou que permitam a esterilizacao adequada.

5.3.84. A CONTRATANTE podera recolher as amostras das preparacoes para realizar testes laboratoriais de
controle de qualidade microbiolégica sempre que houver suspeita de surto de Doengas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) ou quando a Fiscalizacdo considerar necessario. Nestes casos, o fornecimento do alimento
suspeito devera ser suspenso e amostras serem recolhidas e enviadas para a analise em laboratdrios especializados,
as custas da CONTRATADA. O alimento suspenso devera ser substituido nas mesmas quantidades, por alimentos
igualmente balanceados nutricionalmente.

5.3.85. Providenciar, por sua conta e risco, a conservacao das refeicoes e os estoques de alimentos e de materiais
necessarios a sua atividade normal.

5.3.86. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condi¢des que ndao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que
coloquem em risco a satide do consumidor, devendo ser obedecida a legislacdo vigente relativa as Boas Praticas de
Fabricagdo e Manipulacdao de Alimentos.

5.3.87. As carnes e produtos carneos deverdao apresentar-se com adequada qualidade higiénico-sanitaria e
sensorial, ou seja, livres de enfermidades, bolores, insetos, moluscos, larvas e apresentando cor e odor
caracteristicos de acordo com os critérios estabelecidos neste Termo de Referéncia, devendo ser recebidas em
embalagens a vacuo;
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5.3.88. Os produtos refrigerados ndo devem ser resultado de descongelamento, bem como os produtos congelados
nao devem ser resultado de recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou pedras de gelo, agua e/ou sangue
dentro da embalagem. A perda de peso no descongelamento, no caso dos produtos congelados, deve atender a
legislacdo especifica para cada tipo de carne;

5.3.89. As matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem original, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com no minimo as seguintes observagoes: designacao do produto,
data de fracionamento e prazo de validade;

5.3.90. A aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual minimo determinado pelo Decreto n°
11.476, de 6 de abril de 2023, que prevé pelo menos 30% de produtos de agricultores familiares e suas
organizacoes, empreendedores familiares rurais e demais beneficidrios que se enquadrem na Lei n° 11.326, de 24
de julho de 2006, e que tenham a Declaracao de Aptidao ao Pronaf — DAP;

5.3.91. Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar devem ser adquiridos preferencialmente das
Cooperativas locais, considerando também o valor de referéncia para fins de composicao do preco de mercado;

5.3.92. A comprovacgado da aquisicdo dos géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar se dara através de
copias de todas as notas fiscais, bem como as Declaracdes de Aptiddo ao PRONAF (DAP) dos agricultores
familiares individuais ou cooperativas, as quais deverdo ser enviadas por e-mail junto com o relatorio de servigos
mensalmente 8 CONTRATANTE, neste caso, representada pela Equipe de Fiscalizacdao de Contrato;

5.3.93. A observancia desse percentual previsto podera ser dispensada quando presente uma das seguintes
circunstancias, comprovada e justificada pela CONTRATADA:

5.3.93.1. Quando comprovada a impossibilidade de emissdao do documento fiscal correspondente;

5.3.93.2. Quando comprovada a inviabilidade de fornecimento regular e constante dos géneros alimenticios, desde
que respeitada a sazonalidade dos produtos; e

5.3.93.3. Quando comprovadas as condicdes higiénico-sanitarias inadequadas e/ou desconformidade do produto
ou de sua qualidade.

5.3.94. A UFERSA tera livre acesso as areas de recebimento e armazenamento de materiais e géneros, bem como
a area de coccdo para fiscalizacdo destes produtos e preparacoes.

5.3.95. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio do dia, considerados
improprios para o consumo pelos responsaveis pela fiscalizacdo do contrato.

5.3.96. E responsabilidade da Contratada arcar com eventuais prejuizos causados a terceiros, decorrentes da
alimentacdo fornecida, de uso e/ou manipulagdo de géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto
dos mesmos e emprego indevido de materiais, equipamentos e/ou instrumentos.

5.3.97. Descartar de forma adequada géneros preparados e nao servidos, impedindo sua utilizacdo em cardapios
futuros, ou qualquer de seus componentes para confeccdo de produtos a serem comercializados como lanches,
bem como manté-los em geladeiras, freezers ou camaras.

5.3.98. Providenciar a obtencdo, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE, de licencas, autorizagoes etc., junto
as autoridades competentes, necessarias ao funcionamento do restaurante.

5.3.99. Assumir todos os encargos de possivel demanda trabalhista, civel ou penal, relacionadas a prestacao dos
servicos, originariamente ou vinculada por prevencao, conexao ou continéncia.

5.3.100. Cumprir todas as obrigacdes previstas nas demais clausulas deste contrato de concessao.

14 de 40



5.3.101. Fornecer relatério mensal de todo o valor comercializado no refeitério, devendo constar entre outras
informacoes a quantidade de refeicdes comercializadas (por dia e no més).

5.3.102. Controlar o consumo por estudante, de modo a ndo permitir excesso de consumo por pessoa além do
valor maximo autorizado.

5.3.103. Garantir o cumprimento do valor fixado neste contrato, ndo permitindo a cobranca abusiva de taxas,
gorjetas ou assemelhados por seus funcionarios durante a contratagao.

5.3.104. Cumprir determinacao formal ou instru¢do complementar emitida pelo responsavel pela fiscalizacao.

5.3.105. A CONTRATADA se responsabilizara por atestar semestralmente a potabilidade da agua utilizada para
preparo dos alimentos.

5.3.106. Praticar os mesmos precos e condicoes homologadas no certame licitatorio com o publico em geral.

5.3.107. Permitir a realizacao de auditorias periddicas para verificagcdes do fluxo do fornecimento de refei¢Ges
informados no item anterior.

5.3.108. Caso a empresa licitante vencedora seja sediada fora do municipio de prestacdao dos servigos, devera
obrigatoriamente apresentar no ato de assinatura do contrato o alvara de funcionamento e alvara sanitario da
cozinha onde serdo produzidas as refeicdes.

5.3.109. A utilizacao de pratos e talheres descartaveis e plasticos esta proibida, sendo obrigatoria a utilizacdo de
opcoes biodegradaveis ou reutilizaveis. Quanto aos copos, devera ser utilizado copo de vidro para distribuicao das
bebidas (suco e café).

5.3.110. A empresa licitante vencedora no ato de assinatura do contrato devera obrigatoriamente apresentar o
quadro de pessoal com os respectivos cargos, Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) e Uniformes que serdo
utilizados, bem como, os equipamentos e utensilios necessarios ao fornecimento das refei¢cdes, conforme normas
de higiene e seguranca alimentar vigentes.

5.3.111. A contratante SOMENTE disponibilizara os equipamentos previstos no Edital (Anexo V).

5.3.112. A suspensdo/interrupc¢ao do fornecimento de refeicdes somente podera ser realizada mediante autorizagao
por escrito do fiscal do contrato, com antecedéncia minima de 7 dias.

Das estimativas
5.4. Estimativas de almoco e jantar:

5.4.1. Os dados apresentados a seguir foram coletados nos relatérios de consumo registrados no sistema do
Restaurante Universitario - RU e notas fiscais emitidas durante o periodo de funcionamento do restaurante. Tal
levantamento serviu para evidenciar a média de refeicdes servidas ao dia e estimar a quantidade de refeices para
o periodo de 2025.2 e 2026.

5.4.2. Para fins de célculo, considerou-se o namero de dias de efetivo funcionamento do RU durante o semestre
letivo 2025.1 (14/04/2025 a 05/08/2025). O calculo dos dias letivos foi realizado desconsiderando os dias em que
o atendimento ndo refletiu a rotina didria, como encerramento de periodo letivo e feriados prolongados. Encontrou-
se a média de refei¢Ges servidas ao dia, dividindo-se o quantitativo total do niimero de refei¢oes pela quantidade
de dias de funcionamento (dias letivos); as médias encontradas foram consideradas para as estimativas de almogo
e jantar ofertados conforme a realidade do restaurante e estdao detalhadas no quadro abaixo:
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CAMPUS
ITENS ]
CARAUBAS
Periodo de 14/04/2025 a 05/08
funcionamento do
. . /2025
Restaurante Universitario
Almocgo 93
N° de dias
letivos
Jantar 79
N almogqs parciais 12.593
servidos
Médi
édia Qe .alm‘ogos 135
parciais /dia
N° de almogos integrais 4.670
servidos
Média de almocos =0
integrais/dia
N° de Jantar‘es parciais 10.846
servidos
Média d.e .]ant.ares 137
parciais/dia
N° de Jantarfas integrais 3875
servidos
Meédia de jantares 49
integrais/dia

5.4.3. Para a estimativa de refeicdes dos discentes, considerou-se os dias letivos dos semestres 2024.3, 2025.1 e
2025.2 (incluso os dias de exames finais) do Campus Caraubas, que serdo servidos almoco e jantar e,
multiplicando pela média/dia, chegamos a estimativa de consumo dentro do prazo de 1 (um) ano.

5.4.4. Além disso, foi acrescentado uma margem de seguranca de 10% na estimativa das refeicdes, considerando o
possivel aumento no nimero de novos alunos e residentes.
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Estimativa de refeicoes servidas nos Restaurantes Universitarios da Ufersa em Caratbas

ITENS CAMPUS CARAUBAS
Dias letivos para Almoco 258
funcionamento do
Restaurante
Universitario Jantar 217
Parciais 34.830
Margem de
1 0,
seguranca de 10% 3.483
para almocgo
parcial
Integrais 12.900
N° de almogos
Margem de
0,
seguranca de 10% 1.290
para almoco
integral
Parciais 38.313
Soma total dos
Almocos
Integrais 14.190
Parciais 29.729
Margem de
seguranca de 10%
para jantar parcial, 2.972
considerando os
N° de jantares novos alunos
Integrais 10.633
Margem de
seguranca de 10% 1.063
para jantar integral
Parciais 32.701
Soma total dos jantares
Integrais 11.696
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Especificacoes Técnicas e Composicao das Refeicoes

5.4.5. Para as refei¢Oes (almoco e jantar) o usudrio se servira a vontade, na modalidade self-service, de todos os
itens do cardapio disponiveis no dia, exceto para alguns itens que serdo porcionados por funciondrios da licitante
vencedora, conforme cardapio sugestivo apresentado em Anexo do edital.

5.4.6. Os itens porcionados por funciondrio da licitante vencedora serdo os seguintes:
5.4.6.1. Almoco: prato principal, prato principal vegetariano estrito, sobremesa e suco de fruta;
5.4.6.2. Jantar: prato principal, prato principal vegetariano estrito, pao, café, fruta e suco de fruta.

5.4.7. As especificacdes detalhadas dos itens minimos que serdo oferecidos com respectivas qualidades e
variedades para os cardapios estdo relacionadas a seguir. O Anexo do Edital apresenta uma proposta de cardapio
semanal.

ALMOGO

JANTAR

Salada (01 opcdo crua ou 01 cozida)

Salada (01 opcao crua ou 01 cozida)

Prato principal (02 opgdes)

Prato principal (02 opgdes)

Prato principal vegetariano (01 opgdo)

Prato principal vegetariano (01 opcéo)

Acompanhamento (02 opgdes)

Acompanhamento (02 opgoes)

Feijao com carne (01 opgdo)

P&o (1 unidade: 50g)

Feijdo vegetariano estrito (01 opgdo)

Suco de fruta (250 ml)

Suco de fruta (250 ml)

Café puro (200 ml)
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Sobremesa (01 opgdo) Fruta (01 opgdo)

5.4.8. No almoco serdo oferecidas obrigatoriamente 02 (duas) opgOes de prato principal (Ex: carne vermelha,
frango, peixe ou porco), respeitando a frequéncia citada no item “prato principal". Neste caso, o comensal podera
escolher as duas opcoes.

5.4.9. No jantar serdo oferecidas obrigatoriamente 02 (duas) opcdes de prato principal (Ex: carne vermelha,
frango, peixe, ovos ou porco), respeitando a frequéncia citada no item “prato principal". Neste caso, o comensal
podera escolher as duas opgoes.

5.4.10. Ndo se considera como preparagao de carne, alimentos ultraprocessados como: empanados,
industrializados, salsicha e hamburguer.

5.4.11. Deverdo ser utilizados cortes de carnes magras, limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e aparas de
qualquer espécie.

5.5. Os cardapios deverdo atender as seguintes especificacoes e frequéncias de alimentos e/ou preparacdes:

5.5.1. PRATO PRINCIPAL: Peixe — 04 (quatro) vezes/més, sendo no almogo ou no jantar durante a semana e nao
somente aos sabados; Carne moida — até 02 (duas) vezes/semana, desde que em preparacdes diferentes
(alm6ndegas, quibe, cozida com legumes, etc.), sendo 01 (uma) vez no almogo e 01 (uma) vez no jantar; Bisteca
suina — 02 (duas) vezes/més, no almoco ou jantar; Lombo suino - 01 (uma) vez/semana, no almogo ou jantar ;
Coxao mole suino - 01 (uma) vez/semana, no almoco ou jantar; Figado — 01 (uma) vez/més, no almoco; Bife
bovino: pelo menos 02 (duas) vezes/semana, no almogo ou jantar; Feijoada — pelo menos 01 (uma) a duas (duas)
vezes no mes, no almocgo; Carne do Sol - pelo menos 02 (duas) vezes/semana, no almogo ou jantar; Massa com
Proteina (Ex: panqueca, lasanha ou torta) — 02 (duas) vezes/semana, no almogo ou jantar; Carne bovina — no
minimo 04 (quatro) vezes/semana, em diferentes preparacdes e cortes; Frango — no maximo 07 (sete) vezes
/semana, no almoco ou jantar, em diferentes preparacoes e cortes; Ovos de galinha — 02 (duas) vezes/ més no
jantar.

5.5.2. PRATO PRINCIPAL VEGETARIANO ESTRITO: Sera oferecido obrigatoriamente 01 opcdo de prato
principal vegetariano estrito no almoco e no jantar. As preparacoes deverdo ter, no minimo, um alimento com
proteina de melhor valor biolégico (Exemplo: soja, lentilha, grdao de bico, quinoa, ervilha) e ndo deverdo ser
repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias. O fornecimento devera ser didrio, sendo sua producao
conforme demanda da clientela. A preparacdo devera ficar exposta na mesa de distribuicao.

5.5.3. SALADA: As saladas (crua ou cozida) deverdo conter, no minimo trés opcdes de vegetais dos grupos A e
/ou B (ver tabela abaixo), mais outros itens como milho verde, uvas passas, azeitona, ervilha, frutas e castanhas,
conforme aceitacdo por parte dos usuarios do refeitorio.

5.5.4. Todas as opcOes devem estar na mesma proporcao e separadas, cada item em um recipiente na mesa de
distribuicdo. Sera obrigatorio o fornecimento de salada cozida pelo menos trés vezes na semana, sendo duas vezes
no almogo e 1 vez no jantar.

VEGETAIS

Acelga, alface lisa, alface crespa, alface roxa, beterraba, cenoura, cebola, chicéria, couve manteiga, escarola,

espinafre, pepino, repolho verde, repolho roxo, ricula, tomate.
Grupo A
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Abdbora, abobrinha, batata doce, batata inglesa, berinjela, beterraba, brécolis, cenoura, chuchu, couve-flor,

Grupo B . . .
mandioca, maxixe, quiabo, rabanete, vagem

5.5.5. SOBREMESA: As frutas das sobremesas ndo deverdo ser repetidas no cardapio no prazo minimo de 3 (trés)
dias. Poderdo ser utilizadas as seguintes frutas: laranja, meldo, abacaxi, melancia, goiaba, banana, mamao, manga,
caju e tangerina. A oferta de doces como sobremesa podera ocorrer, no maximo, 1 vez na semana. Poderdo ser
utilizados os seguintes doces: rapadura, pacoca, doce de goiaba, doce de banana, doce de leite e cocada. Devera
ser ofertado pelo menos 1 vez por més as seguintes opcoes de sobremesas produzidas pela prépria contratada:
creme de abacaxi, mousse, brigadeiro de colher, cocada de colher, doce de caju e salada de frutas.

5.5.6. FRUTAS: As frutas do jantar ndo deverdo ser repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias.
Poderdo ser utilizadas as seguintes frutas: laranja, banana, maca, goiaba, manga e tangerina.

5.5.7. ACOMPANHAMENTOS: Entende-se por acompanhamento preparagoes como arroz, macarrao, farofa,
pirdo, puré, batata doce, macaxeira, jerimum, suflé de vegetais, cuscuz, consomé e sopa. O arroz deve ser ofertado
com pelo menos um tipo de vegetal, como exemplo de cenoura, couve, brocolis, abobrinha e beterraba. As sopas
(sabores vegetais, frango, carne ou feijdo) poderdo ser ofertados na refeicao do jantar.

5.5.8. FEIJAO COM CARNE: Ser4 oferecida obrigatoriamente uma opcdo de feijio com carne. Ndo deverdo ser
repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias. Poderdo ser utilizados os seguintes: feijao preto, feijao
carioca, feijdo branco, feijao verde e feijao de corda. Sé poderao ser utilizadas as seguintes carnes no feijao: Carne
charque e carne de sol.

5.5.9. FEIJAO VEGETARIANO ESTRITO: Sera oferecida obrigatoriamente uma opcio de feijdo vegetariano
estrito. Ndo deverdo ser repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias. Poderdao ser utilizados os
seguintes: feijdo preto, feijdo carioca, feijdo branco, feijdo verde e feijao de corda. Esse item devera estar
disponivel na mesa de distribuicdo quente.

5.5.10. SUCO: Sera obrigatério o fornecimento gratuito de 01 copo de suco natural de fruta ou polpa de fruta (250
mL), sendo proibida a utilizagdo de suco artificial. Deverdo ser utilizados sabores variados (goiaba, acerola,
abacaxi, manga, maracuja, caja, uva, caju, tangerina, dentre outros aprovados pela Fiscalizacdo Técnica),
adocados, com concentracao minima de polpa de fruta de 30% (dependendo do sabor e da marca da polpa, essa
concentragao deve aumentar) e, no minimo, 06 sabores diferentes por semana. Devera ser ofertada também uma
pequena parte (em torno de 5%) de suco sem acticar, com adogante dietético a parte. Ndo repetir os sabores de
suco no mesmo dia.

5.5.11. CAFE: Sera obrigatério o fornecimento gratuito de 01 copo de café puro (200 ml) no jantar.
5.5.12. PAO: Sera obrigatério o fornecimento gratuito de 1 pdo de 50 g, fresco (do dia) no jantar.

5.5.13. A CONTRATADA podera fornecer embutidos industrializados (linguica toscana ou linguica calabresa),
como 01 (uma) das opgoes de prato principal, ndo excedendo a quantidade de uma vez na semana.

5.5.14. A CONTRATADA devera fornecer juntamente com as refeicoes do almoco e jantar: saché de sal, saché de
palito, azeite de oliva extravirgem com acidez maxima de até 0,5%, limdo, vinagre, molho inglés, molho de
pimenta, farinha de mandioca e guardanapos. Esses itens deverdo ser colocados a disposicdo dos usuarios em
quantidade suficiente para atender a todos.

5.5.15. A per capita dos pratos proteicos e vegetarianos devera estar demonstrada nos balcées de distribuicao;

5.5.16. O porcionamento dos pratos prontos e sobremesa para consumo devera obedecer a seguinte gramatura
minima:
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PESO

ESPECIFICACAO :
MINIMO
Bife bovino — utilizar coxdo mole, coxdo duro, patinho, contra-filé ou 170
lagarto. &
Carne de panela — utilizar miisculo, cupim, coxdo mole, patinho ou 170
coxdo duro. &
Assado bovino — utilizar cupim, coxdo mole, lagarto ou maminha. 170g
Preparacdes com frango (assado e cozido) com osso - Utilizar coxa 200
/sobrecoxa. 8
Preparagdes com frango (assado, cozido, grelhado, creme e salpicdo) —| 170
utilizar peito de frango, filé de peito ou sassami. &
Preparacdo Bisteca suina. 200g
Preparacdo com porco - utilizar lombo e coxdo mole suino. 170g
Preparacdo Linguica- Utilizar tipo toscana churrasco, frango ou 170
calabresa. &
Preparacdo Filé de peixe — utilizar tilapia ou merluza 170g
Preparacdo com Posta de peixe — utilizar tildpia, atum ou cavala. 200g
**PreparacOes de Lasanhas e escondidinhos - utilizar frango, carne de 200
sol, carne moida, queijo mussarela e presunto. &
*PreparacOes de Panquecas - Utilizar frango, carne moida, molho de 200
tomate ou molho branco, queijo parmesao. &
PRATO
Creme de frango/Fricassé/Estrogonofe - utilizar peito de frango, filé de 200
peito ou sassami, requeijao, batata palha. 8
Carne moida com legumes. 200g
Pagoca de carne. 200g
Ovos de galinha. 150g
Prato pronto 170g
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PRATO VEGETARIANO
Tortas, panquecas, lasanhas ou outras preparacdes contendo carboidrato 200g
Doce tabletes 35g
Doce em pasta 60g
SOBREMESA Fruta — fatia 150g
Fruta - unidade 100g
Rapadura 40g

*A panqueca e o quibe deverdo apresentar 150 g de fontes de proteina e 50 g de massa.

**A lasanha e o escondidinho devem conter 110 g de fontes de proteina e 90 g de massa e outros ingredientes.

Materiais a serem disponibilizados

5.6. Para a perfeita execucao dos servigos, a CONTRATADA devera disponibilizar os utensilios necessarios, nas
quantidades estimadas e qualidades no Anexo IV do Edital, promovendo sua substituicdo quando necessario.

Informacoes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.7. A demanda do érgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
5.7.1. Os servigos serdo prestados no seguinte endereco:

5.7.1.1. Campus da Ufersa Caraibas/RN — Avenida Universitaria Leto Fernandes, Sitio Esperanca II, RN 233,
Zona Rural — Caratibas/RN.

5.8. As refei¢oes deverdo ser preparadas sob a orientacdo e supervisdao de responsavel técnico Nutricionista e
Quadro Técnico fixado de acordo com os parametros numéricos estabelecidos na Resolucdao CFN n° 600/2018,
respeitando a legislacdo sanitaria e ambiental vigentes.

5.8.1. No momento da assinatura do Termo de Contrato, a empresa contratada devera:

5.8.1.1. Comprovar que dispde em seu quadro de funciondrios, no minimo 01 (um) nutricionista, devidamente
registrado no Conselho Regional de Nutricionistas, com comprovacado do registro do profissional no CRN.

5.9. Ndo sera considerada utilizacdo em fim diferente do previsto no termo de entrega, a que se refere o § 2° do art.
79 do Decreto-Lei n° 9.760, de 1946, a cessdao de uso a terceiros, a titulo gratuito ou oneroso, de areas para
exercicio das seguintes atividades de apoio necessarias ao desempenho da atividade do 6rgdo a que o imovel foi
entregue: I - posto bancario; II - posto dos correios e telégrafos; III - restaurante e lanchonete; IV - central de
atendimento a saude; V - creche; e VI - outras atividades similares que venham a ser consideradas necessarias
pelos Ministros de Estado, ou autoridades com competéncia equivalente nos Poderes Legislativo e Judiciario,
responsaveis pela administracao do imovel.

5.10. O valor pago mensalmente pela contratada, referente ao aluguel e vigilancia desarmada sera conforme
quadro abaixo:
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Campus Valor do aluguel Valor total (mensal)

Valor do servico de
vigilancia
desarmada

Caraubas R$ 2.206,16 R$ 700,61 R$ 2.906,77

5.11. O consumo mensal de dgua e de energia elétrica sera custeado pela contratada da seguinte forma:

5.11.1. O valor do consumo de agua e energia elétrica sera aferido mensalmente, pelo fiscal do contrato, no
equipamento especifico de medicdo individualizada instalado no prédio, conforme os precos praticados pelas
concessionarias do servico publico e acrescido ao valor mensal do aluguel e vigilancia desarmada para pagamento
pela empresa contratada.

5.11.2. No quadro abaixo, segue estimativa de custos mensal de agua, energia elétrica:

Estimativa de valor
Campus - Consumo de
Energia

Estimativa de valor | Estimativa de valor
- Consumo de agua total (mensal)

Caratibas R$ 8.060,77 R$ 657,09 R$ 8.717,86

5.11.3. O valor da cobranca mensal referente ao aluguel, vigilancia desarmada, consumo de agua e energia
elétrica sera descontado da fatura mensal através da compensacdo de Guia de Recolhimento da Uniao
(GRU) a ser paga pela contratante a contratada.

5.12. Sera deferido, a Concessionaria pela Concedente:

5.12.1. Desde que essa esteja adimplente com todas as suas obrigacdes contratuais, desconto fixo de 50%
(cinquenta por cento) sobre o valor da concessao/aluguel, de forma proporcional, contados por dias que se insiram
em periodos de greves que reduzam significativa ou totalmente as atividades académicas, recessos e férias
estabelecidas conforme calendario académico, ou qualquer outra circunstancia que tenha como consequéncia
l6gica a diminuicdo ou suspensdo da demanda normal pelos servigos, utilizando-se a seguinte metodologia de
aplicacao:

5.12.1.1. Na hipotese de greve, devidamente reconhecida pelo Conselho Universitario - CONSUNI, em ato
proprio, e independentemente de suspensdao do calendario académico pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensao - CONSEPE, a concessao do desconto mencionado no subitem 5.12.1. somente ocorrera contanto que
ela seja por 01 (um) periodo igual ou superior a 15 (quinze) dias ininterruptos.

5.12.1.2. A empresa contratada, até 30 (trinta) dias apés o fim da greve, podera requerer o direito assegurado
acima.

5.12.2. Desconto fixo de 100% (cem por cento) sobre o valor da concessao/aluguel, de forma proporcional em
relacdo aos dias afetados, nos casos em que a Contratante determinar, por motivos de forca maior, a suspensao
temporaria das atividades do restaurante.

5.13. O pagamento do consumo se dara da seguinte forma:
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5.13.1. ALMOCO:

5.13.1.1. Pagamento integral do valor consumido no almeco pelos estudantes residentes na vila académica da
Ufersa que ndo sdao contemplados por alguma modalidade de auxilio financeiro custeado pela Administracdo, de
acordo com a disponibilidade orcamentaria e a critério da administracdo — O estudante tera acesso a refeicao com
custo zero, devendo o seu consumo ser pago integralmente pela Ufersa, a ser cobrado de acordo com a férmula 01
a seguir:

Formula 01:
Valor/més (ALMOCO integral) = QrA X VfA

5.13.1.2. Pagamento parcial do valor consumido no almeco pelos demais estudantes de graduacdo e poés-
graduacao da Ufersa, de acordo com a disponibilidade orcamentéaria e a critério da administracdo — O estudante
terd acesso ao refeitorio ao custo fixo e unitario de R$ 2,50 (dois reais e cinquenta centavos), onde a diferenca pelo
seu consumo sera paga pela Ufersa, a ser cobrada de acordo com a férmula 02 a seguir:

Formula 02:
Valor/més (ALMOCO parcial) = QrA X (VfA - R$ 2,50)

Onde:

VfA = Valor integral fixo do almocgo

QrA = Quantidade de refeigdes efetivamente servidas do tipo almogo

R$ 2,50 = Valor fixo a ser pago pelo estudante diretamente ao refeitorio.

5.13.2. JANTAR:

5.13.2.1. Pagamento integral do valor consumido no jantar pelos estudantes residentes na vila académica da
Ufersa que ndo sao contemplados por alguma modalidade de auxilio financeiro custeado pela Administracdo ou a
critério da administracdo — O estudante tera acesso a refeicdo com custo zero, devendo o seu consumo ser pago
pela Ufersa, a ser cobrado de acordo com a formula 03 a seguir:

Formula 03:
Valor / més (JANTAR integral) = QrJ X VfJ

5.13.2.2. Pagamento parcial do valor consumido no jantar pelos demais estudantes de graduacdo e da pos-
graduacao da Ufersa, de acordo com a disponibilidade orcamentaria e a critério da administracdo — O estudante
tera acesso ao refeitério ao custo de R$ 2,00 (dois reais), onde a diferenca pelo seu consumo sera paga pela
Ufersa, a ser cobrada de acordo com a féormula 04 a seguir:
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Formula 04:
Valor/més (JANTAR parcial) = QrJ X (VfJ — R$ 2,00)

Onde:

V{J = Valor integral fixo do jantar

QrJ = Quantidade de refei¢des efetivamente servidas do tipo jantar
R$ 2,00 = Valor fixo a ser pago pelo estudante diretamente ao
refeitorio.

5.14. Os demais consumidores (servidores da Ufersa, técnicos e docentes), alunos de pés-graduacao com bolsa,
visitantes e outros alunos que ndo estejam portando a carteirinha do refeitério, pagardao o valor integral do prato
consumido no refeitério da Ufersa registrado a partir desta contratacdo, sendo vedada a cobranga de valores
diferenciados.

5.15. Sera responsabilidade da Contratada emitir mensalmente relatérios de consumo, onde devera constar de
forma detalhada as quantidades consumidas pelos estudantes, obedecido o disposto neste item, para pagamento
pela Ufersa.

5.16. O relatério mensal de consumo devera ser apresentado anexo a Nota Fiscal ou Fatura para pagamento.

5.17. A contratada devera realizar a manutencao da limpeza arcando com as despesas de insumos e mao de obra da
area total do imovel do objeto da cessdo de acordo com as normas de vigilancia sanitaria vigentes.

5.18. Os aparelhos de ar condicionado do refeitério devem ser ligados, no minimo, durante os horarios de
fornecimento das refeicdes de forma a manter o ambiente climatizado a no maximo 25° C.

5.19. A CONTRATANTE sob nenhuma hipétese fara a substituicdo dos equipamentos relacionados no Anexo V
do Edital - Relacdo de equipamentos a serem disponibilizados pela contratante para os restaurantes.

5.20. O custo de manutencao dos equipamentos relacionados no Anexo V do Edital é de competéncia exclusiva da
empresa contratada.

5.21. Caso a empresa nao devolva todos os equipamentos recebidos em comodato em boas condi¢cdes de uso
(funcionando normalmente), a contratante ird reter até 50% do tltimo pagamento de més completo até que a
pendéncia seja sanada (o valor correspondente aos danos causados).

5.22. As benfeitorias uteis introduzidas pelo locatario autorizadas pelo locador, serdo indenizaveis, através da
dedugdo do valor mensal da locagdo, limitado a R$ 8.000,00 (oito mil reais), devendo a conveniéncia e
oportunidade do ressarcimento serem avaliadas pela Superintendéncia de Infraestrutura/SIN da Ufersa, que levara
em consideracdo para aferir os valores das benfeitorias realizadas o Decreto n° 7.983 de 8 de abril 2013, que
estabelece regras e critérios para elaboracdo do orcamento de referéncia de obras e servicos de engenharia,
contratados e executados com recursos dos orcamentos da Unido desde que previamente autorizadas pela
Superintendéncia de Infraestrutura/SIN da Ufersa, ndo se podendo deixar que tal procedimento configura burla ao
procedimento licitatorio para realizacdo de benfeitorias.

Especificacao da garantia do servico
5.23. O prazo de garantia contratual dos servigos é aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990

(Codigo de Defesa do Consumidor).
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5.24. Nao serdo necessarios procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato devido as caracteristicas do
objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

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

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

6.5. Apo6s a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdao do plano de fiscalizacdo, que contera
informacGes acerca das obrigacGes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execugdo do
objeto, do plano complementar de execucdo do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados
e das sangOes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacdo dos servicos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execucao do objeto Contratado.

6.7. O Contratado devera manter preposto da empresa no local da execucao do objeto.

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

Rotinas de Fiscalizacao

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

Fiscalizacdo Técnica

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

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

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificagdes para a corregéo da
execucao do contrato, determinando prazo para a correcao.

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

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.
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6.15. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas & tempestiva renovac¢éo ou a prorrogacgao contratual.

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

6.17. As disposicoes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugao
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacdo, por forca da Instrucao
Normativa Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizacao Administrativa

6.18. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condi¢Ges de habilitacdo da contratada,
acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos
aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatorios pertinentes, caso necessario.

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

Gestor do Contrato
6.20. Cabe ao gestor do contrato:

6.20.1 coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato contendo todos os
registros formais da execugdo no historico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do
registro de ocorréncias, das alteragoes e das prorrogacOes contratuais, elaborando relatério com vistas a
verificacdo da necessidade de adequagoes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracao.

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

6.20.3 acompanhar a manutengao das condi¢Ges de habilitacdao da contratada, para fins de empenho de despesa e
pagamento, e anotard os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no
relatorio de riscos eventuais.

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

6.20.5 tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdao para fins de
aplicacdo de sancgdes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo
agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

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

6.20.7 enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de
liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestdo nos termos do contrato.
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7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliacdo da execucdo do objeto utilizard o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme
previsto no Anexo VII do Edital.

7.2. Serd indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sancOes cabiveis, caso se constate que o Contratado:

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

7.2.3 deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servico, ou os utilizou com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.3. A utilizacdo do IMR nao impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacao da
prestacdo dos servicos.

Do recebimento

7.4. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 05 (cinco) dias, pelos fiscais técnico e
administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e
administrativo.

7.5. O prazo para recebimento provisorio sera contado do recebimento de comunicagdo de cobrancga oriunda do
Contratado com a comprovacao da prestacao dos servigcos a que se referem a parcela a ser paga.

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

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

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

7.9. Para efeito de recebimento provisorio, sera considerado para fins de faturamento o periodo mensal.
7.10. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.10.1 o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagdes da execucao do objeto e, se for o caso,
a analise do desempenho e qualidade da prestacdao dos servicos 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;

7.11. 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 ultimo.

7.12. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo
ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execu¢do ou materiais
empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a ultima e/ou Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisorio.
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7.13. A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da tltima e/ou inica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisorio.

7.14. O recebimento provisorio também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrucoes exigiveis.

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

7.16. Quando a fiscalizacdo for exercida por um tunico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a
analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdao do contrato, em relacdo a fiscalizacdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para
recebimento definitivo.

7.17. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 15 (quinze) dias, contados do recebimento
provisorio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apés a verificacdo da qualidade e
quantidade do servico e consequente aceitacao mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.17.1 Emitir documento comprobatério da avaliacao realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial,
quando houver, no cumprimento de obrigacdes assumidas pelo Contratado, com mencao ao seu desempenho na
execucdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacoes, conforme regulamento.

7.17.2 Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacdao e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes,
solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcoes;

7.17.3 Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatérios e documentagdes apresentadas; e

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

7.17.5 Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de
liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacao e gestao.

7.18. No caso de controvérsia sobre a execu¢ao 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 emissao de Nota Fiscal
quanto a parcela incontroversa da execucdo do objeto, para efeito de liquidagdo e pagamento.

7.19. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solucdo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execucdo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.20. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca do
servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucao do contrato.

Liquidacao

7.21. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias tteis para fins de
liquidagdo, na forma desta secdo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §3° da Instru¢do Normativa
SEGES/ME n° 77/2022.
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7.22. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacdo, nos
casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art.
75 da Lei n° 14.133, de 2021.

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

I) o prazo de validade;

IT) a data da emissao;

I1T) os dados do contrato e do 6rgao contratante;

IV) o periodo respectivo de execucao do contrato;

V) o valor a pagar; e

VI) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.24. Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdao da despesa,
esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apds a
comprovacao da regularizacdo da situacao, sem 6nus ao Contratante.

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

7.26. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para:
7.26.1 verificar a manutencdo das condi¢oes de habilitacdo exigidas;

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

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

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

7.29. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisao contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.30. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisao do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situagcdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.31. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias tteis, contados da finalizacdo da liquidacao da
despesa, conforme secdo anterior, nos termos da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.
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7.32. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados monetariamente
entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacdo, mediante aplicacdo do indice IPCA
de correcdo monetaria.

Forma de pagamento

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

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

7.35.1 Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte,
quando da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacao vigente.

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

Reajuste

7.37. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do
orcamento estimado, em 18/09/2025.

7.38. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, os pre¢os iniciais serdo
reajustados, mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do IPCA, exclusivamente para as obrigacoes iniciadas e
concluidas apés a ocorréncia da anualidade.

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

7.40. No caso de atraso ou ndo divulgacao do(s) indice(s) de reajustamento, o Contratante pagara ao Contratado a
importancia calculada pela tltima variacdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tao logo seja(m)
divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.41. Nas aferi¢oes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste serd(ao), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.42. 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(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela
legislacdo entdo em vigor.

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

7.44. O reajuste sera realizado por apostilamento.
Cessao de Crédito
7.45. As cessoes de crédito dependerdo de prévia aprovacdao do Contratante.

7.45.1 A eficacia da cessdo de crédito, em relacdo a Administracao, esta condicionada a celebragdao de termo
aditivo ao contrato administrativo.
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7.45.2 Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condigdes de
habilitacdao por parte do Contratado (cedente), a celebracdao do aditamento de cessdo de crédito e a realizacdo dos
pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a
certificacdo de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a
legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente,
conforme o art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

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

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

7.46. O disposto nesta secdo nao afeta as operagoes de crédito de que trata a Instru¢do Normativa SEGES/MGI n°
82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS
8.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 14.133, de 2021, o Contratado que:
a) der causa a inexecugdo parcial do contrato;

b) der causa a inexecucdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao funcionamento dos
servicos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecucdo total do contrato;

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

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

g) comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

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

8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracdes acima descritas as seguintes sangoes:

8.2.1 Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecugdo parcial do contrato, sempre que ndo se justificar a
imposicao de penalidade mais grave;

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

€

8.2.3 Declaracdo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “e”,
“f”, “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que justifiquem a imposicdo de penalidade
mais grave.
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8.2.4 Multa:

8.2.4.1 Morato6ria, para as infracdes descritas no item “d”, de 0,5% (cinco décimo por cento) por dia de atraso
injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 25 (vinte e cinco) dias.

8.2.4.2 Moratoria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do
contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacao,
suplementacao ou reposicao da garantia;

8.2.4.2.1 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacdo, suplementacdao ou reposicao da garantia
autoriza a Administracdo a promover a extin¢do do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de
suas clausulas, conforme dispde o inciso I do art. 137 da Lei n° 14.133, de 2021.

8.2.4.3 Compensatoria, para as infracdes descritas acima alineas “e” a “h” de 0,5% a 30% do valor da contratacao.

8.2.4.4 Compensatoria, para a inexecucao total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 0,5% a 30% do valor
da contratacao.

8.2.4.5 Compensatoria, para a infracdo descrita acima na alinea “b”, de 0,5% a 30% do valor da contratacao.

8.2.4.6 Compensatoria, em substituicdo a multa moratoria para a infracao descrita acima na alinea “d”, de 0,5% a
30% do valor da contratacao.

8.2.4.7 Compensatoria, para a infracdo descrita acima na alinea “a”, de 0,5% a 30% do valor da contratacao.

8.3. A aplicacdo das sancgoes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacao de
reparacdo integral do dano causado ao Contratante.

8.4. Todas as sang0es previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

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

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

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacgdo enviada pela autoridade competente.

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

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

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

8.9. Na aplicacao das sancoes serdo considerados:

8.9.1 a natureza e a gravidade da infragdo cometida;
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8.9.2 as peculiaridades do caso concreto;
8.9.3 as circunstancias agravantes ou atenuantes;
8.9.4 os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5 a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdoes dos 6rgaos
de controle.

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

8.11. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos neste Termo de Referéncia ou para
provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangGes aplicadas a pessoa juridica serdao
estendidos aos seus administradores e s6cios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a
empresa do mesmo ramo com relacdo de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado,
observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de anélise juridica prévia.

8.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de aplicagdo da sangdo,
informar e manter atualizados os dados relativos as sanc¢des por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro
Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP),
instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

8.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.14. As sancOes de impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar sao
passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n° 14.133, de 2021.

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

9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor serd selecionado por meio da realizacio de procedimento de LICITACAO, na modalidade
PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adocéo do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Regime de Execucao

9.2. O regime de execucdo do objeto sera de empreitada por preco global.
Exigéncias de habilitacao

9.3. Para fins de habilitacdo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:

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

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

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

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

9.8. Sociedade empresdria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diéario
Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal
ou estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede, conforme Instrucdo Normativa DREI/ME n.° 77, de
18 de marco de 2020.

9.9. Sociedade simples: inscri¢ao do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

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

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

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

9.13. Os documentos apresentados deverdao estar acompanhados de todas as alteracdoes ou da consolidacao
respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista

9.14. Prova de inscri¢ao no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o
caso;

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

9.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);
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9.17. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacdo de
certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

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

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

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

9.21. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do
tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n° 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscri¢cao
nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificacao Economico-Financeira

9.22. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso se
trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitacdo/contratagdo, ou de sociedade simples;

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

9.24. balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis ja exigiveis e
apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia
Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacdo das seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a
Longo Prazo

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

Passivo Circulante

9.25. Patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratagdo para 12 (doze) meses, conforme
a seguir:
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a) Campus Caraubas: R$ 133.463,72 (cento e trinta e trés mil, quatrocentos e sessenta e trés reais e setenta e dois
centavos).

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

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

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

9.29. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacao/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura.

Qualificacao Técnico-Operacional

9.30. Apresentacdo de no minimo 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa juridica de
direito publico ou privado devidamente identificada, em nome do participante, relativo a execucao de servigos de
nutricdo, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da presente licitacdao, envolvendo os
seguintes servigos:

a) Conforme § 5°, do art. 67, da Lei n® 14.133/2021, servicos de producao/distribuicdo de refei¢cdes, que comprove
(m) a experiéncia minima de 03 (trés) anos do fornecedor na prestacao dos servicos, em periodos sucessivos ou
ndo, sendo aceito o somatério de atestados de periodos diferentes; e

b) Conforme § 2° do art. 67, da Lei n° 14.133/2021, quantitativo minimo de 50% de refeicoes, conforme a seguir:
Grupo 1 — Campus Caratibas (50% de 96.900 refei¢oes = 48.450 refeicoes).

9.31. Apresentar atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, na forma do Anexo VIII do Edital.

9.31.1. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaracdo emitida pelo licitante em que conste,
alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execucdo do objeto; ou que tem pleno conhecimento
das condicdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e nao
utilizard deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a
contratante, conforme Anexo IX do Edital.

9.32. Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico, a apresentacdao e o somatorio
de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situagdo equivale, para fins de
comprovagao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratagao.

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

9.32.2 O fornecedor disponibilizard todas as informacOes necessarias a comprovagao da legitimidade dos
atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdao, copia do contrato que deu suporte a contratacao,
endereco atual do Contratante e local em que foram prestados os servicos, entre outros documentos.

9.32.3 Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou
secundaria especificadas no contrato social vigente.

9.33. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de traducdo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.
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9.34. A apresentacdo, pelo fornecedor, de certiddoes ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de
consorcio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, §§ 10 e 11, da Lei
n° 14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

Disposicoes gerais sobre habilitacao

9.35. Quando permitida a participagdo na licitacdo/contratacdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no
Pais, as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados
em tradugdo livre.

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

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

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

9.39. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de niimeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacdo do recolhimento dessas
contribuigoes.

Documentacao complementar para cooperativas
9.40. Caso admitida a participagdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacao complementar:

9.40.1 A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo e que executarao
o0 contrato, com as respectivas atas de inscri¢do e a comprovacao de que estdo domiciliados na localidade da sede
da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21, inciso I e 42, §§2° a 6° da Lei n. 5.764, de 1971;

9.40.2 A declaracao de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos
cooperados indicados;

9.40.3 A comprovacao do capital social proporcional ao numero de cooperados necessarios a prestacao do servico;
9.40.4 O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

9.40.5 A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o
contrato;

9.40.6 Os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da cooperativa:
9.40.6.1 ata de fundacao;

9.40.6.2 estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;

9.40.6.3 regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;

9.40.6.4 editais de convocacdo das trés ultimas assembleias gerais extraordinarias;
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9.40.6.5 trés registros de presenca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas
reunioes seccionais;

9.40.6.6 ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da contratagao; e

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

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é o maximo aceitavel, é de R$ 1.334.637,24 (um milhao,
trezentos e trinta e quatro mil, seiscentos e trinta e sete reais e vinte e quatro centavos), conforme custos unitarios
apostos no item 1.1 acima deste Termo de Referéncia.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

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

11.2. A contratacao sera atendida pela seguinte dotacao:

I) Gestdo/unidade: 15252/153033;

IT) Fonte de recursos: 1000;

IIT) Programa de trabalho: 12.364.5113.4002.0000;

IV) Elemento de despesa: 339039 - Outros Servicos de Terceiros - PJ; e
V) Plano interno: 229718.

11.3. A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes serd indicada apds aprovacdo da Lei
Orcamentaria respectiva e liberacdao dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informacdes contidas neste Termo de Referéncia ndo sdo classificadas como sigilosas.

12.2. Por meio do Decreto de 7 de agosto de 2024, publicado no Diario Oficial da Unido, no dia 08 de agosto de
2024 (nomeacdo do Reitor da Ufersa), considera-se APROVADO este Termo de Referéncia.

13. Responsaveis

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

ALVARO GUSTAVO COSTA FAUSTINO
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Membro da comissdo de contratagao

1Y
tf Assinou eletronicamente em 06/10/2025 as 09:34:53.

NATALIA DA SILVA MARQUES DE SOUSA

Membro da comissdo de contratagao

BRENA KESIA COSTA PEREIRA

Membro da comissdo de contratacao

RODRIGO NOGUEIRA DE CODES

Autoridade competente
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