PREGAO ELETRONICO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA

PREGAO ELETRONICO N2 10/2019
(Processo Administrativo n°23125.01877/2019-25)

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que a Fundacdao Universidade Federal
do Amapa - UNIFAP, por meio da Comissdao Permanente de Licitagdes - CPL, sediada a Rodovia
Juscelino Kubitschek de Oliveira, Km 02 — Jardim Marco Zero, realizara licitacdo na modalidade
PREGAO, na forma ELETRONICA, do tipo menor prego, nos termos da Lei n2 10.520, de 17 de julho
de 2002, do Decreto n? 5.450, de 31 de maio de 2005, do Decreto n? 7.746, de 05 de junho de
2012, da Instrugcdo Normativa SLTI/MP n2 01, de 19 de janeiro de 2010, da Instru¢do Normativa
SEGES/MP n2 03, de 26 de abril, de 2018, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006,
da Lei n? 11.488, de 15 de junho de 2007, do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015,
aplicando- se, subsidiariamente, a Lei n? 8.666, de 21 de junho de 1993, e as exigéncias
estabelecidas neste Edital.

Data da sessdo: ........ [oiin, /20....
Horario: 09:00 horas (horario de Brasilia)
Local: Portal de Compras do Governo Federal — www.comprasgovernamentais.gov.br

1. DO OBIJETO
1.1. O objeto da presente licitacdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a contrata¢ao de

empresa especializada para prestacdo de servicos de producdo e fornecimento de refei¢cOes
coletivas conforme condig¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.
1.2. A licitacdo serd realizada em grupo Unico, formados por 03 itens (Desjejum, Almogo e Jantar),
conforme tabela constante no Termo de Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para
todos os itens que o compdem.

1.3. O critério de julgamento adotado serd o menor preco GLOBAL do grupo, observadas as
exigéncias contidas neste Edital e seus Anexos quanto as especificacdes do objeto.

2. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

2.1. As despesas para atender a esta licitacdo estao programadas em dotacdo orgcamentdria

propria, prevista no orcamento da Unido para o exercicio de 20...., na classificacdo
abaixo:
Gestdo/Unidade 154215

Fonte: 0100000000


http://www.comprasgovernamentais.gov.br/

Programa de Trabalho: 108667
Elemento de Despesa: 339039

3. DO CREDENCIAMENTO
3.1. O Credenciamento é o nivel bdasico do registro cadastral no SICAF, que permite a

participacdo dos interessados na modalidade licitatéria Pregdo, em sua forma eletronica.
3.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio
www.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de certificado digital conferido pela Infraestrutura

de Chaves Publicas Brasileira — ICP - Brasil.
3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de
seu representante legal e a presuncdo de sua capacidade técnica para realizacdo das transacdes
inerentes a este Pregao.
34. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacoes efetuadas em seu
nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados
diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do
orgdo ou entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das
credenciais de acesso, ainda que por terceiros
35. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no SICAF e
manté-los atualizados junto aos oérgdos responsaveis pela informacdo, devendo proceder,
imediatamente, a corre¢do ou a alteragao dos registros tao logo identifique incorrecao ou aqueles se
tornem desatualizados.

3.5.1. A ndo observancia do disposto no subitem anterior poderd ensejar desclassificacdo no
momento da habilitacdo

4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO.
41. Poderdo participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel
com o objeto desta licitacdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 92 da IN
SEGES/MP n@ 3, de 2018.

4.1.1. Os licitantes deverao utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema.
42. Na&o poderdo participar desta licitacdo os interessados:

4.2.1. Proibidos de participar de licitacdes e celebrar contratos administrativos, na forma da
legislacao vigente;

4.2.2. Que nao atendam as condicBes deste Edital e seu(s) anexo(s);

4.2.3. Estrangeiros que nao tenham representacao legal no Brasil com poderes expressos para
receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

4.2.4. Que se enquadrem nas vedacoes previstas no artigo 92 da Lei n? 8.666, de 1993;

4.2.5. Que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de
dissolucdo ou liquidacao;

4.2.6 Entidades empresariais que estejam reunidas em consdrcio;

4.2.7. organizacOes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condicdo
(Acérddo ne 746/2014-TCU-Plenario);
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4.3. Nos termos do art. 52 do Decreto n2 9.507, de 2018, é vedada a contratacdo de pessoa
juridica na qual haja administrador ou sécio com poder de direcdo, familiar de:

a) detentor de cargo em comissao ou fun¢do de confianga que atue na area responsavel
pela demanda ou contratagdo; ou

b)  de autoridade hierarquicamente superior no ambito do drgdo contratante.

4.3.1 Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, o companheiro ou
o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro grau (Sumula
Vinculante/STF n2 13, art. 59, inciso V, da Lei n2 12.813, de 16 de maio de 2013 e art. 29, inciso Ill, do
Decreto n.2 7.203, de 04 de junho de 2010);

4.4. Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizacdo, na
execucdo dos servicos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissao ou funcao de confianca neste érgdo contratante.

4.5. Como condigcdo para participacao no Pregao, o licitante assinalara “sim” ou “ndao” em campo
proprio do sistema eletrénico, relativo as seguintes declarac¢des:

4.5.1 que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n2 123, de
2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49.

4.5.2 que esta ciente e concorda com as condigdes contidas no Edital e seus anexos;

4.5.3 que cumpre os requisitos para a habilitacdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada estd em conformidade com as exigéncias editalicias;

4.5.4 que inexistem fatos impeditivos para sua habilitagdo no certame, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

4.5.5 que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e nao
emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de aprendiz, nos termos
do artigo 7°, XXXIIl, da Constituicdo;

4.5.6 que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrugdo
Normativa SLTI/MP n? 2, de 16 de setembro de 2009.

4.5.7 que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante
ou forcado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 12 e no inciso Ill do art. 52 da
Constituicao Federal;

4.5.8 que os servicos sdo prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva
de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que
atendam as regras de acessibilidade previstas na legislacdo, conforme disposto no art. 93 da Lei n?
8.213, de 24 de julho de 1991.

4.7. A declaragao falsa relativa ao cumprimento de qualquer condigdo sujeitara o licitante as
sangdes previstas em lei e neste Edital.

5. DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

5.1. Os licitantes encaminharao, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente com os
documentos de habilitacdo exigidos no edital, proposta com a descricao do objeto ofertado e o
preco, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessdo publica, quando, entdo,
encerrar-se-a automaticamente a etapa de envio dessa documentacao



5.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitacdo exigidos neste Edital,
ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

5.3. Os licitantes poderdo deixar de apresentar os documentos de habilitacdo que constem do
SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos sistemas.

5.4. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentacdo de
habilitacao, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art.
43,§12da LC n? 123, de 2006.

5.5. Incumbird ao licitante acompanhar as operacdes no sistema eletrénico durante a sessao
publica do Pregdo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negécios, diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.6. Até a abertura da sessdo publica, os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta e os
documentos de habilitacdo anteriormente inseridos no sistema

5.7. Nao serd estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificagdo entre as propostas
apresentadas, o que somente ocorrerd apés a realizacdo dos procedimentos de negociacdo e
julgamento da proposta.

5.8. Os documentos que compdem a proposta e a habilitacdo do licitante melhor classificado
somente serdo disponibilizados para avaliacdo do pregoeiro e para acesso publico apds o
encerramento do envio de lances.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O licitante deverd enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos
seguintes campos:

6.1.1 valor ...... (anual, total) do item;

6.1.2 Descricdo do objeto, contendo as informacgdes similares a especificacdo do Termo de
Referéncia;

6.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na
prestacao dos servigos, apurados mediante o preenchimento do modelo de Planilha de Custos e
Formacao de Precgos, conforme anexo deste Edital;

6.3.1 A Contratada devera arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no
dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis
decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale
transporte, devendo complementd-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndao seja
satisfatdrio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos
arrolados nos incisos do §1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.3.2 Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele superior as
necessidades da contratante, a Administracdo deverda efetuar o pagamento seguindo estritamente as
regras contratuais de faturamento dos servicos demandados e executados, concomitantemente com
a realizacdo, se necessario e cabivel, de adequacdo contratual do quantitativo necessdrio, com base
na alinea "b" do inciso | do art. 65 da Lei n. 8.666/93 e nos termos do art. 63, §2° da IN SEGES/MPDG
n.5/2017.

6.4. A empresa é a Unica responsavel pela cotacdo correta dos encargos tributarios. Em caso de



erro ou cotacdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas as
orientacdes a seguir:

6.4.1 cotacao de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante toda a
execugdo contratual;

6.4.2 cotacao de percentual maior que o adequado: o excesso serd suprimido, unilateralmente, da
planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou redugdo, quando da repactuacdo, para fins de
total ressarcimento do débito.

6.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotacdo adequada serd a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da
empresa nos Ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou a
fiscalizagdo, a qualquer tempo, comprovacao da adequagdo dos recolhimentos, para os fins do
previsto no subitem anterior.

6.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos
servicos, serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legisla¢ao vigente.

6.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢cdes nelas
contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar os servicos nos seus termos, bem como de fornecer os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a
perfeita execugdo contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicao.

6.8.  Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, nao lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragdo, sob
alegacdo de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

6.9. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
sua apresentacdo.

6.10. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratacdes publicas federais, quando participarem de licitacGes publicas.

6.10.1 O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte dos
contratados pode ensejar a responsabilizacdo pelo Tribunal de Contas da Unido e, apds o devido
processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adoc¢do das medidas
necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constituicdo; ou
condenacdo dos agentes publicos responsdveis e da empresa contratada ao pagamento dos
prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobrepreco na execu¢ao
do contrato

7. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES
7.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-4 em sessdo publica, por meio de sistema eletrénico,
na data, hordrio e local indicados neste Edital.
7.2. O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que nao
estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios insanaveis,
ilegalidades, ou ndo apresentem as especificacdes exigidas no Termo de Referéncia.

7.2.1 Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

7.2.2 A desclassificacdo serd sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

7.2.3 A ndo desclassificacdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido
contrdrio, levado a efeito na fase de aceitacgao.



7.3. O sistema ordenard automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas
participardo da fase de lances.
7.4. O sistema disponibilizard campo préprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os
licitantes.
7.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdao encaminhar lances exclusivamente por
meio de sistema eletronico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor
consignado no registro.

7.5.1 O lance devera ser ofertado pelo valor anual/total/ do item.
7.6.  Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o hordrio fixado para abertura
da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.
7.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior de desconto superior ao ultimo por
ele ofertado e registrado pelo sistema.
7.8. O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto
em relacdo aos lances intermedidrios quanto em relacdo a proposta que cobrir a melhor oferta
devera ser de RS 10,00 (dez) reais.
7.9. O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante ndao podera ser inferior a vinte (20)
segundos e o intervalo entre lances nao podera ser inferior a trés (3) segundos, sob pena de serem
automaticamente descartados pelo sistema os respectivos lances.
7.16. Nao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.
7.17. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do
valor do menor lance registrado, vedada a identificacdo do licitante.
7.18. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o
sistema eletronico poderd permanecer acessivel aos licitantes para a recepcao dos lances.
7.19. Quando a desconexdo do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas vinte e quatro
horas da comunica¢do do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para
divulgacao.
7.20. O critério de julgamento adotado sera o menor preco, conforme definido neste Edital e seus
anexos.
7.21. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.
7.22. Em relacdo a itens ndo exclusivos para participacao de microempresas e empresas de pequeno
porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificacdo automatica, junto a Receita
Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificarda em coluna prépria as
microempresas e empresas de pequeno porte participantes, procedendo a comparagdao com os
valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais
classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da LC n? 123, de 2006,
regulamentada pelo Decreto n2 8.538, de 2015.
7.23. Nessas condicdes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serao
consideradas empatadas com a primeira colocada.
7.24. A melhor classificada nos termos do item anterior terd o direito de encaminhar uma ultima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5
(cinco) minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunica¢do automatica para tanto.
7.25. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de



classificacdo, para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.
7.26. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, serd
realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro poderd apresentar melhor
oferta.
7.27. A ordem de apresentacgao pelos licitantes é utilizada como um dos critérios de classificagao, de
maneira que s6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre
lances finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

7.27.1 Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate serd
aquele previsto no art. 39, § 29, da Lei n? 8.666, de 1993, assegurando-se a preferéncia,
sucessivamente, aos servigos:

7.27.1.1. prestados por empresas brasileiras;

7.27.1.2. prestados por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de
tecnologia no Pais;

7.27.1.3. prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos

prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que atendam
as regras de acessibilidade previstas na legislagao.

7.28. Persistindo o empate, a proposta vencedora serd sorteada pelo sistema eletrénico dentre as
propostas empatadas.

7.29. Encerrada a etapa de envio de lances da sessao publica, o pregoeiro devera encaminhar, pelo
sistema eletronico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco, para que seja
obtida melhor proposta, vedada a negociagdao em condi¢des diferentes das previstas neste Edital.
7.29.1 A negociacdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.

7.29.2 O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 02 (duas) horas, envie
a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociacao realizada, acompanhada, se for o
caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmacdao daqueles exigidos neste
Edital e ja apresentados.

7.30. Apds a negociagao do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagao e julgamento da proposta.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1. Encerrada a etapa de negociacdo, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro
lugar quanto a adequacado ao objeto e a compatibilidade do preco em relagcdo ao maximo estipulado
para contratacdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo Unico do art. 72
e no § 92 do art. 26 do Decreto n.2 10.024/2019.

8.2. A analise da exequibilidade da proposta de pregos devera ser realizada com o auxilio da
Planilha de Custos e Formacao de Precos, a ser preenchida pelo licitante em relagdo a sua proposta
final, conforme anexo deste Edital.

8.3. A Planilha de Custos e Formacdo de Precos devera ser encaminhada pelo licitante
exclusivamente via sistema, no prazo de 02 (duas) horas, contado da solicitacdo do pregoeiro, com
os respectivos valores readequados ao lance vencedor, e serd analisada pelo Pregoeiro no momento
da aceitacdo do lance vencedor.

8.4. A inexequibilidade dos valores referentes a itens isolados da Planilha de Custos e Formacdo de
Precos ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificacdo da proposta, desde que ndo
contrariem exigéncias legais.

8.5. Serd desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A da
In SEGES/MP n. 5/2017, que:



8.5.1 ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital;
8.5.2 contenha vicio insandvel ou ilegalidade;
8.5.3  ndo apresente as especificagdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;
8.5.4  apresentar preco final superior ao prego maximo fixado (Acérdao n2 1455/2018 -TCU -
Plenario), ou que apresentar preco manifestamente inexequivel;.
8.5.4.1. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui ou Possuira recursos
suficientes para executar a contento o objeto, sera considerada inexequivel a proposta de precos ou
menor lance que:
8.5.4.1.1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratacdo, apresente
precos global ou unitdrios simbdlicos, irrisdrios ou de valor zero, incompativeis com os precos dos
insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos encargos, ainda que o ato convocatoério
da licitacdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem a materiais e
instalagdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou a totalidade
da remuneracgao.
8.5.4.1.2. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam
inferiores aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatério, tais como leis, medidas
provisdrias e convencgdes coletivas de trabalho vigentes.
8.6. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do artigo 43
da Lei n° 8.666, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP N.
5, de 2017, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.
8.7. Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos precgos
ofertados para o mesmo item, e a inexequibilidade da proposta ndo for flagrante e evidente pela
anadlise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificacdo, sera obrigatéria a
realizacdo de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.
8.8. Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a exequibilidade
e a legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indicios que fundamentam a
suspeita.
8.8.1. Na hipdtese de necessidade de suspensdo da sessdo publica para a realizacdo de diligéncias,
com vistas ao saneamento das propostas, a sessdo publica somente podera ser reiniciada mediante
aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de antecedéncia, e a ocorréncia serd
registrada em ata
8.9. O Pregoeiro poderd convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por
meio de funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 02 (duas) horas,sob pena de nao
aceitagdo da proposta.
8.9.1.0 prazo estabelecido podera ser prorrogado pelo Pregoeiro por solicitacao escrita e justificada
do licitante, formulada antes de findo o prazo, e formalmente aceita pelo Pregoeiro
8.9.2. Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo Pregoeiro, destacam-se as planilhas de
custo readequadas com o valor final ofertado.
8.10. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deverao refletir com fidelidade os
custos especificados e a margem de lucro pretendida.
8.11. O Pregoeiro analisard a compatibilidade dos precos unitarios apresentados na Planilha de
Custos e Formacdo de Precos com aqueles praticados no mercado em relacdo aos insumos e
também quanto aos saldrios das categorias envolvidas na contratacdo;
8.12. Erros no preenchimento da planilha n3o constituem motivo para a desclassificacdo da
proposta. A planilha podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, desde que
ndo haja majoracdo do preco proposto.



8.12.1. Considera-se erro no preenchimento da planilha a indicacdo de recolhimento de
impostos e contribuicdes na forma do Simples Nacional, exceto para atividades de prestacdo de
servigos previstas nos §§52-B a 52-E, do artigo 18, da LC 123, de 2006.

8.12.2. Em nenhuma hipdtese podera ser alterado o teor da proposta apresentada, seja
quanto ao pre¢o ou quaisquer outras condi¢cdes que importem em modificagGes de seus termos
originais, ressalvadas apenas as alteragdes absolutamente formais, destinadas a sanar evidentes
erros materiais, sem nenhuma alteracdo do conteudo e das condi¢des referidas, desde que nao
venham a causar prejuizos aos demais licitantes;

8.13. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto, podera
ser colhida a manifestacdo escrita do setor requisitante do servico ou da area especializada no
objeto.

8.14. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinara a proposta ou
lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificacao.

8.15. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessdo, informando no “chat” a nova data e
horario para a continuidade da mesma.

8.16. Nos itens ndo exclusivos para a participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte,
sempre que a proposta nao for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera nova
verificacao, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC
n2 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

8.17. Encerrada a andlise quanto a aceitacdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitacdo do
licitante, observado o disposto neste Edital.

9 DA HABILITAGAO

9.1. Como condigao prévia ao exame da documentacao de habilitagdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificard o eventual descumprimento das
condicBes de participacao, especialmente quanto a existéncia de sancao que impeca a participacao
no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

9.1.1. SICAF;

9.1.2. Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do Tribunal de Contas da Unido
(https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/)

9.1.3. A consulta aos cadastros serd realizada em nome da empresa licitante e também de
seu socio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangoes
impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibicao de contratar
com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja sdcio majoritario.

9.1.3.1. Caso conste na Consulta de Situacdo do Fornecedor a existéncia de

Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se houve fraude por parte das
empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

9.1.3.1.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios,
linhas de fornecimento similares, dentre outros.

9.1.3.1.2. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a sua
desclassificacdo.
9.1.4.Constatada a existéncia de sancdo, o Pregoeiro reputard o licitante inabilitado, por falta de
condicdo de participacgao.

9.1.5. No caso de inabilitacdo, havera nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia
do empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n2 123, de 2006, seguindo-se a
disciplina antes estabelecida para aceitacdo da proposta subsequente.

9.2. Caso atendidas as condi¢cGes de participacdo, a habilitacdo do licitantes sera verificada por



meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relacdo a habilitacdo juridica, a regularidade
fiscal, a qualificacdo econdmica financeira e habilitagdo técnica, conforme o disposto na Instrucdo
Normativa SEGES/MP n2 03, de 2018.

9.2.1.0 interessado, para efeitos de habilitacdo prevista na Instru¢do Normativa SEGES/MP n@
03, de 2018 mediante utilizacdo do sistema, devera atender as condi¢des exigidas no cadastramento
no SICAF até o terceiro dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas;

9.2.2.E dever do licitante atualizar previamente as comprovacdes constantes do SICAF para
gue estejam vigentes na data da abertura da sessdo publica, ou encaminhar, em conjunto com a
apresentacdo da proposta, a respectiva documentacao atualizada.

9.2.3.0 descumprimento do subitem acima implicara a inabilitacdo do licitante, exceto se a
consulta aos sitios eletronicos oficiais emissores de certiddes feita pelo Pregoeiro lograr éxito em
encontrar a(s) certiddo(des) valida(s), conforme art. 43, §32, do Decreto 10.024, de 2019.

9.3. Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitagdo complementares, necessarios a
confirmacgdo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante sera convocado a
encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 02 (duas) horas [minimo de duas horas],
sob pena de inabilitagao.

9.4. Somente haverd a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais nao-digitais quando houver divida em relagdo a integridade
do documento digital.

9.5. N3o serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqueles legalmente permitidos.

9.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o
licitante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto aqueles
documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da
matriz.

9.6.1. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferengas de niumeros
de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagdo do
recolhimento dessas contribuicdes.

9.7. Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste
Edital, a documentacdo relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitacao
9.8. Habilitacao juridica:

9.8.1. no caso de empresario individual, inscricdo no Registro Publico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

9.8.2. No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada
- EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta
Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatdrio de seus administradores;

9.8.3. inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagao no
Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

9.8.4. No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil das
Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicacdo dos seus
administradores;

9.8.5. decreto de autorizacdo, em se tratando de sociedade empresdria estrangeira em
funcionamento no Pais;

9.8.6. no caso de exercicio de atividade de alimentacdo: ato de registro ou autorizacdo para
funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, nos termos da legislacao;

9.8.8. 0Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as altera¢des ou da
consolidacdo respectiva.



9.9. Regularidade fiscal e trabalhista:

9.9.1. prova de inscricao no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

9.9.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresenta¢dao de
certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a
Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social,
nos termos da Portaria Conjunta n2 1.751, de 02/10/2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil
e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

9.9.3. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

9.9.4. prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante
a apresentacdo de certiddao negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A
da Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de 12 de maio de 1943;

9.9.5. prova de inscrigdao no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou sede
do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.9.6. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.9.7. caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao objeto
licitatério, deverd comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda
Municipal do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

9.10. Qualificagao Economico-Financeira:

9.10.1. certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

9.10.2. balango patrimonial e demonstracdes contabeis do Ultimo exercicio social, ja exigiveis
e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacdo financeira da empresa, vedada a sua
substituicdo por balancetes ou balancos provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais
guando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentacdo da proposta;

9.10.2.1. no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a
apresentacdo de balanco patrimonial e demonstra¢des contabeis referentes ao periodo de existéncia
da sociedade;

9.10.2.2. é admissivel o balanco intermediario, se decorrer de lei ou contrato/estatuto
social.

9.10.3. comprovacdo da boa situacao financeira da empresa mediante obtencdo de indices de
Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), obtidos pela
aplicacdo das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
sG Ativo Total
B Passivo Circulante + Passivo N&do Circulante
Ativo Circulante
LC=

Passivo Circulante

9.10.4. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, que apresentarem resultado inferior
ou igual a 1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez
Corrente (LC), deverdao comprovar patrimonio liquido de 10%(dez porcento) do valor estimado da
contratacdo ou do item pertinente.

9.10.5. As empresas deverdo ainda complementar a comprovacao da qualificacdo econémico-



financeira por meio de:
9.10.5.1. Comprovagdo de possuir Capital Circulante Liquido (CCL) ou Capital de Giro
(Ativo Circulante — Passivo Circulante) de, no minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis
centésimos por cento) do valor estimado para a contratagdo ou item pertinente, tendo por base o
balango patrimonial e as demonstragdes contabeis ja exigiveis na forma da lei;
9.10.5.2. Comprovacgdo de patrimonio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado
da contratacdo, por meio da apresentacdo do balanco patrimonial e demonstracdes contdveis do
ultimo exercicio social, apresentados na forma da lei, vedada a substituicdo por balancetes ou
balancos provisdrios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrados ha mais de 3
(trés) meses da data da apresentacdo da proposta.
9.10.5.3. Comprovagdo, por meio de declaracdo, da relagdo de compromissos
assumidos, conforme modelo constante do Anexo ....., de que 1/12 (um doze avos) do valor total dos
contratos firmados com a Administra¢gdo Publica e/ou com a iniciativa privada, vigentes na data da
sessdo publica de abertura deste Pregdo, ndo é superior ao Patrimonio Liquido do licitante, podendo
este ser atualizado na forma ja disciplinada neste Edital;
9.10.5.3.1. a declaragdo de que trata o item acima devera estar acompanhada da
Demonstracao do Resultado do Exercicio (DRE) relativa ao ultimo exercicio social,
9.10.5.3.2. quando houver divergéncia percentual superior a 10% (dez por cento),
para mais ou para menos, entre a declaragdo aqui tratada e a receita bruta discriminada na
Demonstracao do Resultado do Exercicio (DRE), deverdo ser apresentadas, concomitantemente, as
devidas justificativas.
9.11. Qualificagao Técnica:
9.11.1. Autorizacdo de funcionamento da empresa licitante pela Vigilancia Sanitaria da sede
do municipio da empresa;
9.11.2. Comprovacdo de fornecimento de no minimo 500 refei¢des/dia com caracteristicas ao
objeto desse edital, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado.
9.11.2.1. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdao do contrato ou
se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugao, exceto se firmado para ser executado
em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.
9.11.2.2. Podera ser admitida, para fins de comprovacdao de quantitativo minimo do
servico, a apresentacdo de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois
essa situacao se equivale, para fins de comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica
contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.
9.11.2.3. No momento da ssinatura do contrato, a licitante fornecerda o nome do
responsavel técnico pela execucdo do servico, devidamente registrado do conselho profissional da
categoria.
9.11.2.4. O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacao da
legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos, cdpia do
contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram
prestados os servicos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n.
5/2017.
9.11.2.5. Em no maximo 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato, a Contratada
fornecerd ao fiscal do contrato o alvara de funcionamento do emitido pela Prefeitura de Macap3,
autorizacao de funcionamento da vigilancia sanitaria do municipio e pelo Corpo de Bombeiro Militar
do estado do Amapa.
9.11.3. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria
assinado pelo servidor responsavel



9.11.3.1. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaracdo emitida pelo

licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execug¢do do
objeto; ou que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades inerentes a natureza do
servico, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizara deste para quaisquer
questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a contratante.
9.12. O licitante enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os
beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara
dispensado (a) da prova de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal e (b) da
apresentacdo do balango patrimonial e das demonstra¢des contabeis do ultimo exercicio.
9.13. A existéncia de restricdo relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede que a
licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada vencedora,
uma vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

9.13.1. A declaragao do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase de
habilitacdo.
9.14. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno porte
ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez constatada a existéncia de alguma restricao no que
tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma sera convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias
Uteis, apods a declaracdo do vencedor, comprovar a regularizacdo. O prazo podera ser prorrogado por
igual periodo, a critério da administracdo publica, quando requerida pelo licitante, mediante
apresentacao de justificativa.
9.15. A ndo-regularizagao fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara a
inabilitacdo do licitante, sem prejuizo das sanc¢des previstas neste Edital, sendo facultada a
convocacao dos licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo. Se, na ordem de classificagao,
seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa com alguma
restricdo na documentacao fiscal e trabalhista, sera concedido o mesmo prazo para regularizacao.
9.16. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro
suspendera a sessao, informando no “chat” a nova data e hordrio para a continuidade da mesma.
9.17. Serd inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitacdo, seja por ndo apresentar
guaisquer dos documentos exigidos, ou apresentd-los em desacordo com o estabelecido neste
Edital.
9.18. Nos itens nao exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo
inabilitacdo, haverd nova verificacdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto
nos artigos 44 e 45 da LC n2 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitacdo
da proposta subsequente.
9.19. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitacdo fixadas no Edital, o licitante serd
declarado vencedor.

10 DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA
10.1. A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de 02
(duas) horas, a contar da solicitacdo do Pregoeiro no sistema eletronico e devera:

10.1.1. ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem
emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a ultima folha ser assinada e as demais
rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

10.1.2. apresentar a planilha de custos e formacdo de precos, devidamente ajustada ao lance
vencedor;

10.1.3. conter a indicacdo do banco, numero da conta e agéncia do licitante vencedor, para
fins de pagamento.



10.2. A proposta final devera ser documentada nos autos e serd levada em consideragdo no
decorrer da execucgdo do contrato e aplicacdo de eventual san¢do a Contratada, se for o caso.

10.2.1. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.
10.3. Os pregos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitario em algarismos
e o valor global em algarismos e por extenso (art. 52 da Lei n? 8.666/93).
10.3.1. Ocorrendo divergéncia entre os pregos unitarios e o preco global, prevalecerdo os primeiros;
no caso de divergéncia entre os valores numéricos e os valores expressos por extenso, prevalecerdao
estes Ultimos.
10.4. A oferta deverd ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem
conter alternativas de preco ou de qualquer outra condigdo que induza o julgamento a mais de um
resultado, sob pena de desclassificagao.
10.5. A proposta deverd obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo considerada
aquela que ndo corresponda as especificacdes ali contidas ou que estabeleca vinculo a proposta de
outro licitante.
10.6. As propostas que contenham a descricao do objeto, o valor e os documentos complementares
estarao disponiveis na internet, apds a homologagao.

11 DOS RECURSOS

11.1. O Pregoeiro declarara o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizagdo fiscal e
trabalhista de microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, concedera o prazo de no
minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencdo de recorrer, de forma
motivada, isto é, indicando contra quais decisdes pretende recorrer e por quais motivos, em campo
proprio do sistema.

11.2. Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de
motivac¢do da intencdo de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso, fundamentadamente.

11.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrara no mérito recursal, mas apenas verificara
as condicdes de admissibilidade do recurso.

11.2.2. A falta de manifestacdo motivada do licitante quanto a inten¢do de recorrer importara
a decadéncia desse direito.

11.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entdo, o prazo de trés dias
para apresentar as razles, pelo sistema eletronico, ficando os demais licitantes, desde logo,
intimados para, querendo, apresentarem contrarrazdes também pelo sistema eletrénico, em outros
trés dias, que comegarao a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista
imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.
11.4. Os autos do processo permanecerdao com vista franqueada aos interessados, no endereco
constante neste Edital.

12 DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
12.1. A sessdo publica podera ser reaberta:

12.1.1. Nas hipdteses de provimento de recurso que leve a anulacdo de atos anteriores a
realizacdo da sessao publica precedente ou em que seja anulada a prdpria sessao publica, situacao
em que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

12.1.2. Quando houver erro na aceitacdo do preco melhor classificado ou quando o licitante
declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou ndo comprovar
a regularizacdo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §12 da LC n? 123/2006, serdo adotados os
procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de lances.

12.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessdo



reaberta.

12.2.1. A convocacdo se dara por meio do sistema eletrénico (“chat”), e-mail, ou, ainda, fac-
simile, de acordo com a fase do procedimento licitatério.

12.2.2. A convocacao feita por e-mail ou fac-simile dar-se-a de acordo com os dados contidos
no SICAF, sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

13 DA ADJUDICAGAO E HOMOLOGAGAO

13.1. O objeto da licitagdo sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro,
caso nao haja interposicdao de recurso, ou pela autoridade competente, apds a regular decisdao dos
recursos apresentados.

13.2. Apods a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente
homologara o procedimento licitatério.

14 DA GARANTIA DE EXECUGCAO
14.1 Sera exigida a prestacao de garantia na presente contratagdo, conforme regras constantes do
Termo de Referéncia.

15 DO TERMO DE CONTRATO

15.1 Apds a homologacdo da licitacdo, em sendo realizada a contratacao, serd firmado Termo de
Contrato ou emitido instrumento equivalente.

15.2 O adjudicatdrio terd o prazo de 02(dois) dias uteis, contados a partir da data de sua
convocacdo, para assinar o Termo de Contrato, sob pena de decair do direito a contratacdo, sem
prejuizo das sangdes previstas neste Edital.

15.2.1 Alternativamente a convocacdo para comparecer perante o 6érgao ou entidade para a
assinatura do Termo de Contrato, a Administracdo poderd encaminha-lo para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou meio eletrénico, para que seja assinado e
devolvido no prazo de 03 (tres) dias, a contar da data de seu recebimento.

15.2.2 O prazo previsto no subitem anterior poderd ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitacao justificada do adjudicatario e aceita pela Administragao.

15.3 O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida a empresa adjudicada,
implica no reconhecimento de que:

15.3.1 referida Nota estd substituindo o contrato, aplicando-se a relacdo de negdcios ali
estabelecida as disposicoes da Lei n2 8.666, de 1993;

15.3.2 a contratada se vincula a sua proposta e as previsdes contidas no edital e seus anexos;

15.3.3 a contratada reconhece que as hipdteses de rescisdao sdao aquelas previstas nos artigos 77 e
78 da Lei n? 8.666/93 e reconhece os direitos da Administragcdo previstos nos artigos 79 e 80 da
mesma Lei.

15.4 O prazo de vigéncia da contratacao é de 12 (doze) meses prorrogavel conforme previsdao no
instrumento contratual.

15.5 Previamente a contratacdao a Administracdo realizard consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensdo tempordria de participacdo em licitacdo, no ambito do érgdo ou entidade,
proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado
o disposto no art. 29, da Instrucdao Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018, e nos termos do art. 69,
I, da Lei n2 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

15.5.1 Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato, e o
fornecedor ndo estiver inscrito no SICAF, este deverd proceder ao seu cadastramento, sem onus,
antes da contratacdo.

15.5.2 Na hipotese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado deverd regularizar a



sua situacdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias uteis, sob pena de aplicacdo das
penalidades previstas no edital e anexos.

15.6 Na assinatura do contrato, serd exigida a comprovacdo das condi¢cbes de habilitacdo
consignadas no edital, que deverao ser mantidas pelo licitante durante a vigéncia do contrato ou da
ata de registro de pregos.

15.7 Na hipdtese de o vencedor da licitacdo ndo comprovar as condicbes de habilitacao
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato, a Administracdo, sem prejuizo da aplicacdao
das sancdes das demais cominacgdes legais cabiveis a esse licitante, poderd convocar outro licitante,
respeitada a ordem de classificacdo, para, apdés a comprovacao dos requisitos para habilitacado,
analisada a proposta e eventuais documentos complementares e, feita a negociacdo, assinar o
contrato ou a ata de registro de precos.

16 DO REAJUSTE
16.1 Asregras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Edital.

17 DA ACEITACAO DO OBIJETO E DA FISCALIZACAO
17.1  Os critérios de aceitacdo do objeto e de fiscalizacdo estdo previstos no Termo de Referéncia.

18 DAS OBRIGAC@ES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA
18.1 As obrigacdes da Contratante e da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia.

19 DO PAGAMENTO
19.1 As regras acerca do pagamento sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este
Edital.

20 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS.
20.1 Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatario que:

20.1.1 ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando
convocado dentro do prazo de validade da proposta;

20.1.2 apresentar documentacdo falsa;

20.1.3 deixar de entregar os documentos exigidos no certame;

20.1.4 ensejar o retardamento da execuc¢do do objeto;

20.1.5 nado mantiver a proposta;

20.1.6 cometer fraude fiscal;

20.1.7 comportar-se de modo inidéneo;
20.2 As sangbes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em
pregdo para registro de precos, que, convocados, n3ao honrarem o compromisso assumido
injustificadamente.
20.3 Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declaracdo falsa quanto as condicoes
de participacdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em
gualquer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de lances.
20.4 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragcdes discriminadas nos subitens
anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sanc¢des:

20.4.1 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que n3do acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratagao;



20.4.2 Multa de 1% (um por cento) sobre o valor total estimado para o objeto desse
contrato, pela conduta do licitante;

20.4.3 Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgao, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois
anos;

20.4.4 Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF,
pelo prazo de até cinco anos;

20.4.4.1 A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é
aplicdvel em quaisquer das hipdteses previstas como infragdo administrativa no subitem 20.1 deste
Edital.

20.4.5 Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que
a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

20.5 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sanc¢des.

20.6 Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de infracdo
administrativa tipificada pela Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a
administracdo publica nacional ou estrangeira, cdpias do processo administrativo necessdrias a
apuracdo da responsabilidade da empresa deverdao ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacao
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagao — PAR.

20.7 A apuracdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo a Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n2 12.846, de 12 de agosto
de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.8 O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuracdao da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal
resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacao de agente publico.
20.9 Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo
419 do Cédigo Civil.

20.10 A aplicacdao de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo
que assegurara o contraditorio e a ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se o
procedimento previsto na Lei n2 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n2 9.784, de 1999.

20.11 A autoridade competente, na aplicagdao das sangdes, levara em consideracdo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragao,
observado o principio da proporcionalidade.

20.12 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

20.13 As sancOes por atos praticados no decorrer da contratacdo estdo previstas no Termo de
Referéncia.

21 DA IMPUGNAGCAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

21.1 Até 03 (trés) dias uteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica, qualquer
pessoa podera impugnar este Edital.

21.2 Aimpugnacdo podera ser realizada por forma eletrénica, pelo e-mail cpl@unifap.br ou por
peticao dirigida ou protocolada no endereco Servigo de Protocolo da Universidade Federal do
Amap3, situado no Predio da Reitoria do Campus Marco Zero, na Rodovia J K de Oliveira, Km 02, s/n,
na cidade de Macap4d, CEP: 68.903-419.

21.3 Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboracdo deste Edital e seus anexos,



decidir sobre a impugnacdo no prazo de até 2 (dois) dias Uteis contados da data de recebimento da
impugnacao.

21.4 Acolhida a impugnagao, sera definida e publicada nova data para a realizagao do certame.
21.5 Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatério deverao ser enviados ao
Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data designada para abertura da sessdao publica,
exclusivamente por meio eletrénico via internet, no endereco indicado no Edital.

21.6 O Pregoeiro responderad aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias Uteis,
contado da data de recebimento do pedido, e poderd requisitar subsidios formais aos responsaveis
pela elaboragdo do Edital e dos anexos.

21.7 As impugnacbes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no
certame.

21.7.1 A concessdo de efeito suspensivo a impugnacdo é medida excepcional e deverd ser motivada
pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitacdo.

21.8 As respostas aos pedidos de esclarecimentos serao divulgadas pelo sistema e vinculardao os
participantes e a Administracao.

22 DAS DISPOSICOES GERAIS

22.1 Da sessao publica do Pregdo divulgar-se-a Ata no sistema eletrénico.

22.2 Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacdo
do certame na data marcada, a sessdo serd automaticamente transferida para o primeiro dia util
subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunica¢cdo em
contrario, pelo Pregoeiro.

22.3 Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o
horario de Brasilia — DF.

22.4 No julgamento das propostas e da habilitacdo, o Pregoeiro poderd sanar erros ou falhas que
nao alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante despacho
fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de
habilitagao e classificagao.

22.5 A homologac¢do do resultado desta licitagdo ndao implicara direito a contratagao.

22.6 As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da
disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracdo, o
principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

22.7 Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentagdo de suas propostas e a
Administracdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da
conducdo ou do resultado do processo licitatorio.

22.8 Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do inicio
e incluir-se-a o do vencimento. Sé se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na
Administracao.

22.9 O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e
do interesse publico.

22.10 Em caso de divergéncia entre disposi¢cOes deste Edital e de seus anexos ou demais pegas que
compdem o processo, prevalecerda as deste Edital.

22.11 O Edital estd disponibilizado, na integra, no endereco eletronico
https://www.comprasgovernamentais.gov.br/, http://www.unifap.br/editais-lic/, no endereco descrito no
subitem 21.2 em hordrio comercial no qual os autos do processo administrativo permanecerdo com
vista franqueada aos interessados.

22.12 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:



https://www.comprasgovernamentais.gov.br/
http://www.unifap.br/editais-lic/

22.12.1 ANEXO | - Termo de Referéncia;
a) Anexo IA — Analise de risco;
b) Anexo IB — Declara de vistoria;
c) Anexo IC—Modelo de cardapio;
d) Anexo ID — Relacdo de equipamento e utensilios da UNIFAP;
e) Anexo IE — Planta baixa do predio do RU;
f) Anexo IF — Relagao de equipamentos adquiridos pela Contratada (entrega na
assinatura do contrato);
g) Anexo IG — IMR;
h) Anexo IH — Instrumentos de avaliacdao de qualidade;
22.12.3 ANEXO Il — Estudo técnico preliminar; e,
22.12.4 ANEXO Ill = Minuta do Contrato.

Julio Cesar Sa de Oliveira

Reitor



ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA

1. DO OBJETO
1.1. Contratagdo de pessoa juridica especializada no fornecimento, preparo e distribuicdo de refei¢cdes, para atender a
comunidade universitaria e visitantes, conforme condi¢Ges, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de fornecimento de refeicao

1.3. Os quantitativos diario e anual de refei¢cdes estdo discriminados na tabela abaixo.

CAMPUS MACAPA
ESTIMATIVA DIARIA DE REFEICOES MODALIDADE
REFEICAO SERVIDAS ’ DE
SEGUNDA A SABADO DISTRIBUICA
SEXTA (o)
Desjejum 330-450 150 - Porcionado
170
Almogo 800-1.100 300 - Porcionado
450
Jantar 500 - 650 - Porcionado

Tabela 01: Estimativa diaria da quantidade de refei¢Ges servidas no Restaurante Universitario 2019.

METODOLOGIA DE CALCULO
e de DA de e  Dias vaior G
TIPO DE SUBSIDIO elere C ade a _a € cada Letivos Pago pelo artida da Custo Total (F)
cada Unidade Unidade de () Aliinn (D)
de Servico (A) Servico (B) .
DEJEJUM Isento R$ 4,00 250 240 R$0,00 R$4,00 R$240.000,00
Parcial R$ 0,75 300 240 R$ 0,75 R$ 3,25 R$ 234.000,00
ALMOCO Isento R$ 10,07 505 240 R$0,00 R$10,07 R$ 1.220.484,00
Parcial R$ 1,50 820 240 R$ 1,50 R$ 8,57 R%$1.686.576,00
JANTAR Isento R$ 10,07 200 240 R$0,00 R$10,07 R$483.360,00
Parcial R$ 1,50 375 240 R$ 1,50 R$8,57 R$ 771.300,00
VALOR GLOBAL R$ 4.635.720,00

Tabela 02: Estimativa anual de refeigao

VALORES ESTIMADOS

REFEICAO VALOR VALOR ESTIMADO
ESTIMADO GLOBAL
MENSAL

Desjejum R$ 39.500,00 R$ 474.000,00
Almoco R$ 242.255,00 R$ 2.907.060,00
Jantar R$ 104.555,00 R$ 1.254.660,00
TOTAL R$ 386.310,00 R$ 4.635.720,00

Tabela 03: Valor Mensal e Global estimado para contratacdao de empresa especializada na producgado e
fornecimento de refei¢des coletivas aos usuarios do Restaurante Universitario — RU/UNIFAP 2019.

1.4. Ovalor unitario maximo oferecido pela UNIFAP, por refei¢Ges sera o seguinte:



| - Desjejum — RS 4,00 (Quatro reais);
Il - Almogo — RS 10,07 (Dez reais e setecentavos);

Il - Jantar — RS 10,07 (Dez reais e setecentavos).

1.4.1. Os limites adotados pela administracdo apresentam-se plenamente aceitaveis as condi¢des de mercado
local, representando com eficacia a realidade para a prestagdo dos servigos, visto que fora realizado, previamente &
licitagdo, pesquisa no mercado local.

1.5. O pagamento do consumo se dard da seguinte forma:

A) Desjejum

1) Pagamento do valor do desjejum isento, consumido pelos discentes contemplados com o auxilio-
alimentagdo: As quantidades serdo apresentadas a Contratada periodicamente, devendo o seu consumo ser pago
integralmente pela UNIFAP, a ser cobrado de acordo com aférmula:

Formula 01 (F1)
Valor/Més (Desjejum Isento) = N"" x valor Desjejum Integral

Onde: ND! - Quantidade de refei¢Ges tipo desjejum isento servido.

2) Pagamento do valor do desjejum parcial, consumido pelos discentes com o referido subsidio: O discente
terd acesso ao restaurante ao custo fixo e unitario de RS 0,75 (setenta e cinco centavos), onde a diferenca pelo seu
consumo sera paga pela UNIFAP, a ser cobrada de acordo com aférmula:

Formula 02 (F2)
Valor/Més (Desjejum Parcial) = N"" x (Valor Desjejum Integral — RS 0,75)

Onde: NDP = Quantidade de refei¢des tipo desjejum parcial servido.

B) Almocgo

1) Pagamento do valor do almogo isento, consumido pelos discentes contemplados com o auxilio
alimentagdo: As quantidades serdo apresentadas a Contratada periodicamente, devendo o seu consumo ser pago
integralmente pela UNIFAP, a ser cobrado de acordo com a férmula:

Férmula 03 (F3)
Valor/Més (Almogo Isento) = N x valor Almogo Integral

Onde: NAl Quantidade de refei¢des tipo almoco isento servido.

2) Pagamento do valor do almogo parcial, consumidos pelos discentes com o referido subsidio: O discente
terd acesso ao restaurante ao custo fixo e unitdrio de RS 1,50 (Um real e cinquenta centavos), onde a diferenca pelo seu
consumo sera paga pela UNIFAP, a ser cobrada de acordo com a férmula:

Formula 04 (F4)
Valor/Més (Almocgo Parcial) = NAF x (Valor Almoco Integral — R$ 1,50)
A

Onde: N P_ Quantidade de refei¢des tipo almogo parcial servido.

Q) Jantar

1) Pagamento do valor do jantar isento, consumido pelos discentes contemplados com o auxilio
alimentagdo: As quantidades serdo apresentadas a Contratada periodicamente, devendo o seu consumo ser pago
integralmente pela UNIFAP, a ser cobrado de acordo com a férmula:

Férmula 05 (F5)
Valor/Més (Jantar Integral) = N’ x Valor Jantar Integral

Onde: NJI = Quantidade de refei¢des tipo jantar isentos servido.



2) Pagamento do valor do jantar parcial, consumido pelos discentes com o referido subsidio: O discente
terd acesso ao restaurante ao custo fixo e unitdrio de RS 1,50 (Um real e cinquenta centavos), onde a diferenca pelo seu
consumo sera paga pela UNIFAP, a ser cobrada de acordo com aférmula:

Férmula 06 (F6)
Valor/Més (Jantar Parcial) = NP x (Valor Jantar Integral — RS 1,50)

Onde: NJP = Quantidade de refei¢des tipo jantar parcial servido.

1.6. O Pagamento Mensal fica definido pela somatéria dos pagamentos integrais e parciais de cada refei¢do:

Pagamento Mensal
Valor Mensal=F1 +F2 +F3 + F4 + F5 + F6

1.6.1. Os demais usuarios (técnicos e docentes da UNIFAP, funcionarios terceirizados, discentes sem o subsidio parcial, a
exemplo da EAD ou Cursos Lato Sensu, e discentes ou servidores de outras instituicdes, desde que nao autorizados ao
consumo de refeigdo ao valor parcial) pagardo o valor integral da refeigdo consumida no restaurante, registrado a partir
desta contratacdo, sendo vedada a cobranca de valores diferenciados.

1.6.2. Os valores integrais deverdo ser custeados em sua totalidade pelo usuario que contratar o servigo de refeicao da
Unidade do RU/UNIFAP, e compora a movimentacdo de valores diretamente no caixa da contratada, de responsabilidade
desta.

1.6.3. Sera de responsabilidade da UNIFAP, doravante denominada CONTRATANTE emitir diariamente e mensalmente
relatério detalhado de consumo (especificando por refeigdo: nimero de refei¢des servidas integral e parcial, valores
resultantes, além de observagGes pertinentes).

1.7. O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de producgao e fornecimento de refeigdes coletivas.

1.8. Os quantitativos e respectivos codigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.

1.9. A presente contrata¢do adotara como regime de execugdo a Empreitada por Preco Global.

1.10. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (doze meses), podendo ser prorrogado por interesse das partes até o
limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993.

2. DA JUSTIFICATIVA E DO OBJETIVO DACONTRATACAO

2.1. Justifica-se a contratacdo de pessoa juridica especializada na producdo e distribuicdo de refeicdes, objetivando
atender a comunidade académica quanto as suas necessidades alimentares e ainda evitar a evasdo dos discentes por falta
de acesso a alimentagdo adequada e garantir a segurancga alimentar e nutricional.

2.2. Com a oferta de alimentacdo aos discentes, docentes, técnicos administrativos, terceirizados e visitantes da
Fundagdo Universidade Federal do Amapa (UNIFAP) ampliam-se as possibilidades de democratizagdo do espaco,
suscitando condi¢Oes de apoio aos académicos que se encontram em situa¢do de vulnerabilidade sdcio-econdémica, pois
em todos os setores da sociedade brasileira sdo perceptiveis as situacdes de desigualdade entre classes, inclusive no
ambiente escolar/universitario.

2.3. Motivagdo da contratacdo: Atender demanda de aproximadamente 9.000 alunos, 1.200 servidores publicos, entre
docentes e técnicos-administrativos, e 220 terceirizados da UNIFAP no fornecimento de refeigdes (desjejum, almogo e
jantar), buscando oferecer refeicbes de qualidade com baixo custo a comunidade universitaria, promover agdes de
educacgdo alimentar voltados a seguranga nutricional, gerando novas praticas e habitos alimentares saudaveis,
colaborando com eficiéncia no processo ensino aprendizagem, no intuito de garantir aos académicos acesso,
permanéncia e conclusdo dos cursos.

2.4. Beneficios da contratagdo: Servir refeicdes saudaveis e nutricionalmente balanceadas, oriundas de processos
seguros para académicos, servidores e terceirizados da UNIFAP, além de estabelecer a integracdo da comunidade interna.
2.5. O objetivo da presente contratagdo é o de garantir refeicdes de baixo custo, em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas e nutricionalmente balanceadas a comunidade universitaria e visitantes da Contratante contribuindo assim,



com a saude e bem-estar da comunidade académica.

3. DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO
3.1. Asrefei¢cdes deverdo ser fornecidas respeitando os seguintes hordrios de funcionamento:

REFEICGES CAMPUS MACAPA
Segunda a Sexta- Sabado
feira
Desjejum 07H as 08H30min 07H30 as 08h30min
Almogo 11H as 14H 11h30min as 13h30min
Jantar 17H30min as -
19H30min

3.2. Ressalta-se que a inser¢do de créditos de alimentagdo nos guichés de atendimento do Restaurante Universitario-
Campus Macapa podera ser realizada de segunda a sexta-feira no horario de 07h as 19h30min e aos sabados de 07h30 as
13h30min, ininterruptamente.

3.3. O Restaurante devera funcionar diariamente de segunda a sabado, obedecendo aos horarios descritos no item
3.1., exceto feriados estaduais e nacionais e pontos facultativos, os quais devem estar devidamente sinalizados no
calendario académico vigente ou por meio de delibera¢des formais da reitoria, por todo o periodo de contratagado.

3.4. O horario e dia de atendimento podera ser alterado, respeitando-se prioritariamente o padrao das refei¢des
detalhados no item 9.3., de acordo com a determinagdo da PROEAC, apds a comunicagdo formal do Gestor de Contrato
com antecedéncia minima de 72 (setenta e duas) horas Uteis.

4, DA CONCESSAO ONEROSA E TAXAS DE ENERGIA ELETRICA EAGUA

4.1. Pela Concessdo do espaco fisico do RU, a CONTRATADA pagard a Contratante mensalmente o valor fixo de RS
5.948,89 (Cinco mil, Novecentos e quarenta e oito reais e Oitenta e nove centavos) pelo direito do uso do espaco fisico.
4.2. Além do valor da concessdo deverdo ser pagos MENSALMENTE pela Contratada o valor da tarifa de agua e luz
estipulados nos mecanismos de medigao, instalados para aferir o gasto.

4.3. O valor expresso no item 4.1 ndo é objeto de lances.
4.4. O pagamento do valor devido pelo uso do espaco publico decorrente da concessdo onerosa devera ser até o dia

10° (décimo) dia util de cada més através do Guia de Recolhimento da Unido (GRU).
4.5. E de responsabilidade do representante da Contratada, a retirada mensal da GRU para pagamento, junto ao
Departamento Financeiro da Contratante.

4.6. O primeiro pagamento so sera efetuado apds o inicio da presta¢do de servigos.
4.7. Apds a realizacdo do pagamento, os comprovantes de pagamento (GRU, agua e luz) devem ser entregues

formalmente ao fiscal administrativo do contrato.

4.8. 0 ndo pagamento dentro do prazo, do valor pactuado no item 5.1 implicard na aplicagdao da multa moratdria de 2%
(dois por cento), com acréscimo dos juros moratdrios no montante de 1% (um por cento) ao més, atualizagdo monetaria,
sobre o valor vencido e ndo pago.

4.9. Apds o prazo de dois meses consecutivos ou trés alternados de inadimpléncia, a concessdo de uso podera ser
automatica e unilateralmente cancelada pela UNIFAP, independentemente de interpelacgdo judicial ou extrajudicial.

4.10. O pagamento do valor devido pelo uso do espago publico decorrente da concessdo onerosa devera ser reajustado
anualmente, ou a qualquer outro periodo de tempo em que se faca necessario, com base no indice Geral de Precos de
Mercado (IGP-M) medindo pela Fundagao Getulio Vargas(FGV).

4.11. No caso de paralisacdo total das atividades da Contratada em razdo de movimentos grevistas, superiores a 15
(quinze) dias ininterruptos, sendo considerado este como motivo de forca maior, a Contratada fica isenta de pagamento
do valor mensal correspondente a concessdo, enquanto perdurar a dita paralisacdo. No caso de paralisacdo parcial das
atividades da Contratada em razdo de movimentos grevistas, enquanto perdurar a dita paralisacdo, e no periodo de



recesso académico, o valor da taxa mensal da concessdo podera ser reduzida em 50% (cinquenta por cento).

4.11.1. Nos casos de paralisagGes (total, parcial ou recesso académico), previstos no item 4.11., a Contratada
deverd encaminhar formalmente ao GESTOR DE CONTRATO da Contratante, solicitagdo para isen¢do e/ou redugdo da
taxa mensal de concess3o, restando & GESTAO DO CONTRATO a apuragdo do pedido e decis3o pela isenc3o e ou redugio
da concessao.

4.11.2. Este percentual ndo se aplica as demais despesas (agua, energia e outras) que independentemente de
férias, greves, paralisagGes ou qualquer outra interrupgdo, deverdo ser pagas em sua integralidade de acordo com o
consumoda Unidade.

4.12. A Contratante tera acesso irrestrito a quaisquer dependéncias do prédio concedido a Contratada, inclusive nos
periodos de recesso académico. Registra-se ainda que a Contratante possui sala administrativa no interior da Unidade,
porém acessivel somente ap6s a abertura do prédio pela Contratada.

4.13. A Contratada e a Diregdo do Restaurante Universitdrio serdo os Unicos detentores das chaves da Unidade.
4.14. A metodologia de fixacdo deste valor ocorre da seguinteforma:

Objeto Descri¢do Valor
(R$)
Aluguel® Area construida® (1430,0 RS
m?) 5.020,89
Utilizagdo dos Equipamentos RS
Equipamentosc pe 928,00
rmanentes
(depreciagdo de 10% a.a)
Total RS
5.948,89

Obs: a) A concessdo onerosa pelo uso do prédio do Restaurante Universitario fica sujeita aos reajustes do IGPM.
b) Adrea construida do Restaurante Universitarioestafundamentadano Laudo Técnico de Vistoria Predial, emitido em
margo de2015.

c) Ovalordautilizagdo dos equipamentos permanentes foi calculado conforme a Resolugdo Conselho Federal de
Contabilidade, n°1027, de 15.04.2005.

5. DA DESCRICAO DASOLUCAO
5.1. A Contratada devera fornecer uma alimentacdo saudavel, de qualidade e nutricionalmente balanceada aos seus
usuarios.
5.2. Entende-se por visitantes: Todos os discentes de outras instituicdes de ensino, que venham participar de algum
evento na UNIFAP, e discentes do programa mobilidade da Andifes e professores visitante ou ministrantes de cursos
(previamente credenciados e deliberados pela PROEAC para atendimento com subsidio Parcial ou Isengdo).
5.2.1. Ressalta-se que tais deliberagdes sdo contabilizadas mediante o voucher de alimentagdo, ferramenta de controle
da Administragdo do Restaurante Universitario, haja vista que os mesmos ndo sao vinculados a esta IFES, e, portanto, ndo
poderdo ser registrados via Sistema Integrado de Patrimdnio, Administracdo e Contratos —SIPAC.
5.3. Durante o horario de funcionamento da Unidade de Produgdo e Nutricdgo (UAN) e do refeitério, um (a)
nutricionista da Contratada devera estar presente para acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas, esclarecendo
toda e qualquer duvida suscitada, a fim de evitar possiveis erros.
5.4. Nas instalagGes do Restaurante Universitario, é vedada a comercializagdo dosseguintes itens:

a) Bebidas alcodlicas;

b) Artigos de tabacaria;

c) Remédio;

d) Bilhetes lotéricos;

e) Caca niqueis;

f) Jogos de azar;

g) Substancias que causem dependéncia fisica e ou psiquica (Lei n2 6368 de 21 de outubro de 1976 e suas



possiveis alteracdes);
h) Salgados e lanches em geral;
i) Outros produtos que ndo sejam refei¢des.
5.5. Epermitida a comercializacdo dos seguintes itens:
a) Bebidas gaseificadas do tipo refrigerante;
b) Sucos naturais ou chas industrializados;

c) Balas, bombons e afins

5.5.1. A comercializagdo de tais itens devera ser previamente autorizada pelo Gestor de Contrato, assim como a
deliberagdo de valor, os quais deverdo estar compativel com o mercado local.
5.6.  Fica proibida a exposicdo e distribuicdo de propaganda por parte da UNIFAP e da empresa sem prévia autorizagdo
do Gestor do Contrato.
5.7. A Contratada se responsabilizara pela guarda, manutengdo, conserto e reposicao de mdveis, equipamentos e
utensilios (com qualificagdo idéntica ou superior) de propriedade da UNIFAP, e manter ficha de manutengdo preventiva
periddica atualizada.
5.8. A Contratada deverd manter atualizada e disponivel a UNIFAP a seguinte documentagdo para inspec¢des
pertinentes, conforme RDC N2 216/04, 275/02, 12/02 da ANVISA e Portaria N2 326/97 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria
do Ministério da Saude, e seusdesdobramentos:

a) Caderneta de Inspegdo Sanitaria;

b) Manual de Boas Praticas;

c) Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s);

d) Laudo de Potabilidade da Agua;

e) Controle de Manutengdo Preventiva e Corretiva dos Equipamentos;

f)  Controle de Vetores e Pragas;

g) Controle de Higieniza¢do das Caixas D’agua e Gordura;

h) Controle Médico e Saude Ocupacional;

i) Controle de Treinamento dos Colaboradores;

j) Normas e Rotinas do local.
5.9. A Contratada deverd adotar a¢des de sustentabilidade ambiental.
5.10. A Contratada devera utilizar agua mineral ou purificada por sistema de filtracdo por membrana para a preparacgdo

de cafés, chas, achocolatado, sucos ou qualquer outra bebida que inclua dgua potavel em sua preparagdao, mediante
controle de potabilidade empregando a Portaria n? 2.914/2011/ANVISA, devendo servi-los em copos descartaveis de
200ml. Deve-se disponibilizar durante o desjejum café puro sem adi¢do de aglcar para serem usados com adogante.

5.11. Os utensilios utilizados diariamente no refeitério serdo: Bandejas em inox com sete divisdrias, tigelas em
polietileno para sopa e talheres em inox. Deverdo ser disponibilizados ainda pela Contratada suportes para
acondicionamento de molhos (azeite, vinagre, molho inglés, shoyo, lim&o e/ou pimenta), sal e farinha de mandioca.

5.12. E de responsabilidade da Contratada o controle de pesagens de producio e sobras das refeicdes.

5.13. E de responsabilidade da Contratada a emissdo a cada trés meses de relatério com resto-ingesta da Unidade do
Restaurante Universitdrio.

5.14. A Contratada devera no prazo maximo de 30 dias apds inicio dos servicos, apresentar Manual de Boas Praticas e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) para o desenvolvimento do trabalho no Restaurante da UNIFAP.

5.15. Para atendimento ao publico, a Contratada devera observar o Cédigo de Defesa do Consumidor, com exemplar
disponivel para consulta, além de disponibilizar nos guichés de atendimento valores em dinheiro suficiente para troco,
nos casos de pagamento em espécie e maquinas para pagamento em débito automatico.

5.16. E responsabilidade da Contratada, utilizar materiais e utensilios resistentes, podendo o Gestor do Contrato recusar
aqueles que ndo se adequarem as especificacdes, ndo sendo permitido o uso de utensilios e de vasilhames com cabo em
madeira.

5.17. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico, somente com autorizagdo expressa da UNIFAP, com



acompanhamento por responsavel da Contratada.
5.18. A produgdao de alimentos deverd ser feita apenas para abastecer o Campus Macapd, ndo sendo permitida a
producdo e armazenamento de matéria-prima para abastecer outras possiveis unidades da Contratada.

6. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DOFORNECEDOR

6.1. Trata-se de servico comum de cardter continuado sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo
exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletrénica.

6.2. Osservicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018,
nao se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 32 do aludido decreto, cuja execugdo indireta é vedada.
6.3. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragao
Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

7. DOS REQUISITOS DA CONTRATAGAO

7.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

7.1.1. Requisitos necessarios para o atendimento da necessidade: Realizagdo dos procedimentos licitatdrios para
aquisicdo de servicos de alimentacdo.

7.1.2. Tipo do servigo: Servigo continuado.

7.1.3. Critérios e praticas de sustentabilidade: A Contratada deverd adotar procedimentos e praticas de
sustentabilidade, tais como: a) Proceder a separa¢do e o armazenamento do dleo usado, de origem animal, vegetal ou
mineral; b) Proceder a separagdo seletiva do lixo, organico e inorganico (papel, papeldo, plastico, vidro e metal), a fim de
que os residuos sigam o caminho para reciclagem ou destinacdo final ambientalmente correta.

7.1.4. Duragao inicial do contrato: Doze meses.

7.1.5. Quadro com solugdes de mercado, conforme anexo “A” deste termo de referéncia - Andlise de riscos para
contratagdo de empresa especializada nos servigos de produgdo e fornecimento de refeigdes coletivas aos usudrios do
Restaurante Universitario.

7.2. Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condigGes necessarias para a prestagao do servigo.
7.3. As obrigacGes da Contratada e Contratante estdo previstas neste termo de referéncia, conforme ITEM 15 e 16.

8. DAVISTORIA PARAALICITACAO

8.1. As empresas interessadas na licitacdo, poderdo realizar visita técnica FACULTATIVA, por meios préprios, nas
instalagdes do local da concessdo, acompanhados de um representante designado pela UNIFAP. A visita sera realizada de
segunda a sexta-feira, de 09h00min as 11h00min e das 15h00min as 17h00min, devendo os interessados agendarem
previamente, com antecedéncia minima de 03 (trés) dias Uteis, seu comparecimento com a Dire¢do do Restaurante
Universitario, através dos telefones (96) 3312-1773 ou (96) 4009 2655 ou e-mail ru@unifap.br.

8.2. 0O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia util
anterior a data prevista para abertura da sessdo publica.Para a vistoria, o licitante, por meio de seu representante, devera
estar devidamente identificado.

8.3. A ndo realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento
das instalagGes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo a
licitante vencedora assumir os 6nus dos servicos decorrentes.

8.4. A licitante deverd declarar que tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢Ges locais para o
cumprimento das obrigacGes objeto da licitacdo, conforme anexo “B” deste termo de referéncia.

9. DA EXECUCAO DO OBJETO
9.1. DAS CONDICOES DE FORNECIMENTO DAS REFEICOES

9.1.1. A Contratada sera a Unica responsavel pela producgdo, fornecimento e distribuicdo das refei¢Ges no local
previsto neste termo.

9.1.2. Toda refeicdo objeto deste termo, serd obrigatoriamente produzida nas dependéncias da unidade do
Restaurante Universitario do Campus Marco Zero, exceto pao e bolo que poderao ser adquiridos de empresa especializada
noramo (panificadoras).

9.1.3. A Contratada devera fornecer uma alimentacdo sauddvel, de qualidade e nutricionalmente balanceada,
sempre sob a responsabilidade de um profissional Nutricionista com titulo de nivel superior, devidamente registrado no
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conselho da categoria.

9.1.4. Aalimentagdo devera conter um valor energético aproximado de 400 Kcal para o desjejum, 900 Kcal para o
almocgo e 800 Kcal para o jantar, sendo 40 - 60% de carboidrato, 25 a 35% de lipidio e 10 — 30% de proteinas, de acordo
com a Dietary Reference Intakes: Macronutrients — DRI, 2005. O total de gorduras saturadas de cada refeicao ndo deve
ultrapassar 10% do total energético, o valor de fibras deve estar entre 7 a 10% e o valor de sédio ndo deve ser superior a
1000mg.

9.1.5. A Contratada disponibilizard a Contratante o cardapio das refeicdes (desjejum, almogo e jantar), com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, o qual deverd ser publicado no site oficial desta IFES pela Nutricionista da
Contratante e fixado pela Contratada na entrada da Unidade semanalmente.

9.1.6. A Contratada deverd fornecer géneros alimenticios, materiais de consumo em geral (materiais de higiene e
limpeza, entre outros), equipamentos e utensilios complementares necessarios para a perfeita execu¢do dos servigos, gas
liquefeito de petrdleo (GLP), mdo de obra especializada e capacitada, pessoal técnico, operacional e administrativo, para
desenvolver todas as atividades previstas, sendo sempre observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria.

9.1.7. A Contratada devera adquirir matéria-prima de fornecedor idéneo de alimentos com o devido registro no
Servico de Inspec¢do Federal (S.I.F.) e Ministério da Saude (M.S.) de acordo com as normas de Legislagdo Sanitaria vigente,
sendo recusadas matérias-primas de procedéncia duvidosa. Como metodologia de controle a Contratada devera manter
disponivel a Contratante pasta com todos os fornecedores atualizados em formuldrio préprio para quaisquer
intercorréncias.

9.1.8. A Contratada devera estabelecer relagdo de compra de, no minimo, 30% (trinta por cento) de géneros
alimenticios oriundos da agricultura familiar e suas organizagSes, empreendedores familiares rurais e demais
beneficidrios que se enquadrem na Lei n? 11.326, de 2006, e que tenham cadastramento dentro do Estado do Amap3,
Declaragdo de Aptiddo emitida pelo Governo do Estado do Amap4d, conforme Decreto N2 8.473, de 22 de junho de 2015 e
Lei N2 11.326, de 24 de julho de 2006.

9.2. DOS CARDAPIOS
9.2.1. Os cardapios serdo elaborados pela nutricionista da Contratada, e submetidos a aprovagdo da nutricionista da
Contratante, com no minimo 30 dias de antecedéncia, podendo esta solicitar a adequacédo dos itens que julgar necessario.

9.2.2. Qualquer alteragdo nos cardapios sera reportada formalmente a nutricionista da Contratante com antecedéncia
minima de 24h, mediante justificativa e autorizagdo.

9.2.3. Caso o carddpio esteja incompleto nos itens previstos para o dia, por excesso deusuarios ou incidente que
impega a distribuicdo de alimento, a Contratada devera substitui-los por alimentos de igual valor nutritivo,
comunicando de imediato as Nutricionistas da Contratada.

9.2.4. Sera disponibilizada pela Contratada, anexo ao cardapio mensal, a lista de itens que serdo utilizados em cada
preparagdo (fichas técnicas).

9.2.5. Os cardapios serdo elaborados considerando as normas técnicas de elaboragdo, bem como normas de higiene e
manipulacdo de alimentos conforme RDC n2 216/04 da ANVISA.

9.2.6. E responsabilidade da Contratada dispor de todos os componentes do cardépio em quantidades adequadas para
servir do primeiro ao ultimo comensal.

9.3. DO PADRAO DAS REFEICOES

9.3.1. As refeicGes serdo compostas por itens que atendam a necessidade nutricional dos individuos, considerando
COLETIVIDADE ADULTA SAUDAVEL como referéncia, ndo visando, portanto, o atendimento a restricdes alimentares ou
peculiaridades individuais. A composi¢dao dos carddpios deve respeitar os habitos alimentares e a cultura local, além de
estar embasado no Guia de Alimentacdo da Populagdo Brasileira do Ministério da Salde, conforme relacdo abaixo:

a) Desjejum

1) Uma unidade de pdo (com no minimo 50g, dentre as op¢des pdo de cha, pdo de leite, pdo francés, pdo de batata
e pdo demilho).

) 5g de manteiga ou 5g de requeijdo ou 01 (uma) fatia de queijo ou 01 (uma) fatia de queijo + 01 (uma)
fatia presunto ou 50g de ovo mexido ou 50g de salsicha fatiada com queijo. Sempre que for servida a opgdo proteica
(requeijao, queijo, presunto, ovo e salsicha) devera ser disponibilizada percentual de pdao somente com manteiga.

) 200 ml de café com leite integral ado¢ado e achocolatado ou café puro adogado; ou 200 ml de café com leite
integral adocado e cha adogado (camomila, erva cidreira, mate, laranja, frutas vermelhas, entre outros). Diariamente
deverad ser disponibilizado café puro amargo e adogante artificial (do tipo sacarina, aspartame ou sucralose).

IV) 200 ml de mingau (farinha lactea, multicereais, milho, aveia, tapioca, arroz, maisena, milho branco ou



chocolate) ou uma fatia de bolo (com no minimo 45g, dentre as op¢des de leite, laranja, milho, maracuja, chocolate,
formigueiro, macaxeira, bolo salgado ou pdo de pizza) ou uma porgdo de 100g de Canjica ou Batata doce cozida ou
Macaxeira cozida ou Pupunha. Outras opg¢des poderdo ser inseridas mediante aprovagao prévia da Nutricionista da
Contratante;

V) Uma unidade ou fatia de fruta, tais como: abacaxi, banana, péra, mamdo, magd, manga, melancia, meldo,
entre outras, respeitando as gramagens detalhadas no item 9.3.3.

a.1.) Os itens descritos acima (I, II, lll, IV e V) deverdo ser fornecidos em quantidade suficiente para atendimento
do primeiro ao ultimo comensal, inclusive nas opgGes “ou”.

b) Almogo e Jantar

1) Basico: arroz parboilizado e feijdo (carioca, fradinho, preto, branco ou jalo).

Il) Uma opgdo de proteina livre, composta pelos seguintes pratos: CARNE BOVINA (alcatra, ch3, coxdao mole,
coxdo duro, lagarto, costela, bisteca, pa com 0sso, pa sem osso, contra filé e fraldinha), CARNE BRANCA (1. frango: coxa e
sobrecoxa, filé de peito; 2. peixe: pescada amarela ou branca, rosado, filhote, dourada, gurijuba e tucunaré), SUINA
(carré, bisteca e lombo), VISCERAS (figado, coragdo, bucho, mocoté e lingua), EMBUTIDOS (linguiga tipo toscana, linguica
tipo calabresa, charque, bacon, chourico e costelinha de porco), CAMARAO e preparagdes a base de OVOS. Sempre que
forem servidas preparacGes a base de carne suina, visceras, embutidos, camardo e ovos, devera ser disponibilizada aos
usudrios uma segunda opgdo de proteina livre suficiente para atendimento do primeiro ao ultimo comensal. Nos casos
especificos de feijoada, manicoba e vatapa (frango ou charque), deverad ser disponibilizada uma segunda opgdo de
proteina livre e feijdo simples suficiente para atendimento do primeiro ao Ultimo comensal, desde que estes optem pela
opgdo do dia, ndo sendo permitidos a jungdo das opgbes (1 e 2).

lll) Uma opgdo vegetariana, a base de soja (granulada, em pedagos ou em bifes, branca ou escura), leguminosas
de alto valor bioldgico (feijdo, grio de bico ou lentilha), legumes ou verduras devera ser fornecida diariamente,
suficiente para atendimento do primeiro ao ultimo comensal.

IV) Uma opgdo de guarnigdo: macarrdo (espaguete, talharim, parafuso, do tipo tradicional ou integral), purés,
pirdo, cremes, legumes sauté ou chapeados, farofa ou batata palha.

V) Um tipo de salada (crua ou cozida): compostas pelos seguintes folhosos, legumes e verduras: abdbora,
abobrinha, acelga, alface, alho poro, batata, berinjela, beterraba, brécolis, caruru, cebola, cebolinha, cenoura, chicdria,
chuchu, coentro, couve, feijdo verde, mandioca, maxixe, pepino, pimentdo, quiabo, repolho, salsa, tomate, vagem.

VI) Devera ser fornecida diariamente farinha de mandioca comum, a vontade aos comensais, com a devida
certificacdo de procedéncia e independente se a guarni¢do do dia contiver o item farofa.

VIl) Uma opgdo de sobremesa, composta por frutas da época ou doces preparados (pudins, cremes, gelatinas,
mouses e doces caseiros) servidos em por¢do de 100 gramas por pessoa ou industrializados (bananinha, pagoca, cocada
e/ou pé de moleque) servidos 02 unidades por pessoa, no maximo 16 refeicdes por més.

VIIl)  Sopas, caldos ou cremes (jantar).

IX) Complementos: molho de pimenta, molho inglés, molho shoyu, azeite de oliva ou dleo composto a disposicao,
vinagre, molhos a base de limdo e alho.

X) Para complementacdo e diversificagdo do carddpio podera ser utilizado milho verde e ervilha em conserva,
azeitona, palmito, champignon e seleta de legumes.

9.3.2. Para elaboragdo do cardapio, devera ser respeitada a frequéncia minima de preparagGes para almogo e
jantar:

a) Carne bovina: 16x/més;

b) Aves: 08x/més de coxa e sobrecoxa de frango, 08x/més filé frango;

c) Peixe: 04x/més;

d) Suinos: 04x/més;

e) Embutidos: 04x/més;

f) Salada (Crua ou Cozida): 44x/més;

g) Guarnigdo: Farofa 16x/més, puré ou creme 08x/més, pirdo 04x/més, macarrdo 08x/més, legumes sauté ou

chapeados 08x/més;

h) Torrada (industrializada ou produzida na unidade) diariamente, para acompanhar a sopa do jantar;

i) Arroz: 44x/més;

j) Feijdo: 24x/més;

I) Sobremesa Programada: Doce confeitado ou elaborado 08x/més, doce simples 08x/més, fruta 28x/més. A
Contratada poderd inserir nos cardapios até 4x/semana/refei¢cdo de sobremesa programada.



9.3.3.  Asfrutas disponibilizadas deverdo conter, no minimo, o seguinte per capita:

FRUTA FORMA PARA PER
DISPOSICAO CAPITA

Abacaxi Fatia 100 a
120g

Banana Unidade 120 a
140g

Laranja Unidade 120 a
150g

Tangerina Unidade 150 a
190g

Maga Unidade 100 a
130g

Manga Unidade 100 a
120g

Mamao Fatia 150a
170g

Melancia Fatia 140 a
160g

Melao Fatia 140 a
160g

Péra Unidade 100 a
130g

9.3.4. Destaca-se os valores minimos de per capitas de preparacdes que poderdo serinseridas no cardapio do
RU:

Preparacao com Frango Per Capita (grama)
Estrogonofe de frango 160g
Frango xadrez 160g
Frango a milanesa 190g
Filé de frango grelhado 180g
Isca de frango 180g
Frango com molho 160g
Frango assado (coxa/sobrecoxa) 280g
Filé de frango a parmegiana 180g
Frango ensopado 200g
Frango a role 180g
Bracciola de frango 200g

Preparacdao com Carne Bovina Per Capita (grama)
Bife de panela 180g
Carne de sol na chapa 180g
Isca de carne na chapa 180g
Carne moida a jardineira 160g
Bisteca bovina 200g
Carne assada de panela 180g
Bife a milanesa 190g
Carne ensopada 200g
Cozidao 200g




Preparagao com Pescado

Per Capita (grama)

Peixe frito 160g
Peixe ao escabeche 180g
Isca de peixe 150g
Preparagao com Carne Suina Per Capita (grama)
Bisteca suina 200g
Lombo assado 180g
Prepara¢dao com Embutidos Per Capita (grama)
Linguiga calabresa assada 150g
Linguiga toscana assada 160g
Linguica toscana assada em rodelas, 150g

com legumes

Outras Preparagées

Per Capita (grama)

Feijoada completa 260g
Vatapa de frango 200g
Vatapa de camardo 200g
Vatapa de charque 200g
Lasanha 250g
Suflé 200g
Hamburguer camodes 150g
Escondidinho com puré de batatas 200g
Estrogonofe 200g
Figado bovino 160g
Dobradinha 200g
Lingua bovina 160g
Feijoada completa 200g
Manicoba 200g
Preparacoes Vegetarianas Per Capita (grama)

Soja com legumes 160g
Picadinho de proteina (grosso) de soja 160g
com legumes

Lasanha de soja 200g

Hamburguer de soja

02 unidades pequenas (80g cada) ou 01
unidade grande (160g)

Panqueca de soja 200g
Macarronada de soja 180g
Escondidinho de soja 200g

Bolinho de soja ou croquete de soja

04 unidades pequenas (40g cada) ou 02
unidades grandes (80g)

Estrogonofe de proteina de (grossa)

160g

Batata recheada de soja

02 batatas recheadas de
aproximadamente 80g cada

Torta de soja 200g
Vatapa de soja 160g
Alméndega de soja 02 unidades grandes de 80g cada
Fricassé de legumes 160g




Hamburguer de legumes ou 02 unidades pequenas (80g cada) ou 01
Leguminosas unidade grande (160g)
Panqueca de legumes ou Leguminosas 01 unidade com 120g cada
Suflé de legumes 150g

Berinjela recheada 02 unidades com 50g cada
Lasanha vegetariana 200g

Panqueca de creme de palmito 01 unidade com 120g cada
Grdo de bico a jardineira 110g

Empadao de espinafre com ricota 01 porgdo com 200g cada
Hamburguer de lentilha 01 unidade com 120g cada
Ratatuille 01 porgdo com 150g cada
Bacalhoada vegetariana com ovos 01 porgao com 160g cada
Bobd de leguminosas 01 porgdao com 160g cada
Omelete de legumes 01 porgdao com 120g cada
Feijoada Vegetariana 200g

9.3.5. Os cardapios deverdo ser organizados em forma de ciclos, propiciando assim a ndo repeticao de
preparagdes e, por conseguinte, a maior variabilidade dos cardapios, conforme anexo “C” deste termo de referéncia. A
variedade dos cardapios diz respeito a preparagdo servida e ndo a opg¢do proteica.

9.3.6. A Contratada deverd oferecer cardapio diferenciado alusivo as seguintes datas comemorativas: Dia da
Mulher, Pascoa, Dia das M3es, Festa Junina, Dia do Estudante, Dia dos Pais, Cirio de Nossa Senhora de Nazaré, Dia do
Professor, Dia do Servidor Publico, Dia da Consciéncia Negra e Natal.

9.3.7. Os cardapios diferenciados deverdo, obrigatoriamente, ser autorizados pela Nutricionista da Contratante,
tendo em vista que os mesmos poderao ser diferentes do padrao das refeigdes descritos no item “a” e “b”.

10. DO MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDIGAO

10.1. Durante a vigéncia do contrato, serd designado um ou mais servidores para compor a Gestdo de Contrato,
devidamente identificado em ato préprio do Ordenador de Despesas da Fundagdo Universidade Federal do Amapa.
10.2. A Gestdo do contrato cabera a responsabilidade pelo acompanhamento dos servigos prestados, bem como pela
verificagdo do cumprimento das obriga¢des, trabalhistas e previdencidrias dos empregados da empresa Contratada
lotados no RestauranteUniversitario.

10.3. Participarao da gestdo contratual os seguintes atores, com suas respectivas responsabilidades:

a) Gestor do Contrato: é o servidor responsavel pela coordenagdo das atividades relacionadas a gestdo do Contrato,
cabe a ele o encaminhamento das solicitagdes de: formalizagdo dos procedimentos administrativos que envolvam
prorrogacdo, alteragdo, reequilibrio, pagamento, aplicagdo de sangdes, dentre outros. E também o responsavel pelo
recebimento definitivo dos servigos;

b)  Fiscal Técnico: é o servidor responsavel pela avaliagdo da execugdo do objeto do contrato, conferindo se a
quantidade, qualidade, tempo e modo de prestacdo dos servicos estdo compativeis com os indicadores de desempenho
previstos no Termo de Referéncia e Contrato. A fiscalizagcdo técnica devera ser coordenada por Nutricionista desta IFES;

c)  Fiscal Administrativo: é o servidor responsavel pelo acompanhamento da execuc¢do do contrato no que diz respeito
ao atendimento das necessidades da parcela da comunidade universitaria que terd acesso aos servigos, bem como
acompanhamento dos quantitativos didrios e faturamento mensal.

11. DOS MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS
11.1. Para a perfeita execu¢do dos servigos, a Contratada devera disponibilizar, nominimo, os seguintes materiais,
equipamentos e utensilios:

a) Utensilios de servir (bandejas em inox, tigelas para sopa, talheres em inox, copos descartaveis ou similar de 200ml)
em quantidade suficiente para o uso simultaneo por até 400 pessoas.

b) Suporte para disposi¢cdao de molhos (azeite, vinagre, molho inglés, shoyu, limao e alho e pimenta), sal e farinha de
mandioca.

c) Garrafdo térmico para acondicionamento de bebidas quentes.



d) Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas) para distribuicGes de refei¢Ges.

e) Cubas em inox para acondicionamento de alimentos.

f) Cacarolas, panelas e escorredores industriais que a Contratada julgar necessario ao pleno desenvolvimento de
suas atividades.

g) Suporte para acondicionar o coador de café.

h) Monobloco plastico (liso e vazado).

i) Colheres grandes (inox ou polietileno) incluindo pas culindrias para utilizagdo nos caldeirdes.

i) Conchas grandes (inox ou polietileno).

k) Espatulas (inox ou polietileno).

) Facas de corte.

m) Tabuas de Polietileno para corte de vegetais/carnes.

n) Materiais para limpeza e higienizagdo (utensilios e produtos quimicos).

0) Equipamentos de protegdo individual para seus funcionarios (luva para manipulagdo de alimentos e de limpeza,
mdscara, touca, avental, sapatos antiderrapante, entre outros).

p) Termdmetro culindrio digital.

q) Teclado numérico para os caixas de venda de refei¢des.

r) Bobinas de papel para impressora Bematech MP 4200 TH.

s) Computador para o desenvolvimento de atividades administrativas da Contratada.

t) Ar condicionado para sala de residuo.

u) Liquidificador industrial de 15 e 25 litros.

12.  DASINFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DAPROPOSTA

12.1. A Contratada devera manter no local da presta¢do do servigco, numero suficiente de funcionarios para executar
adequadamente o preparo, fornecimento e a distribuicdo das refeicGes sem interrup¢des e atender os usuarios do
Restaurante Universitario, com qualidade e rapidez, de forma a ndo ocorrer demora em filas.A Contratada devera
dimensionar adequadamente os seus recursos humanos por meio de parametros ou indicadores técnicos para planejar
quantidade, sem perder o foco na qualidade dos servigos prestados, de forma a atender ao numero de usuarios do
Restaurante Universitario.

12.2. A Contratada devera atentar-se para o atendimento universal dos usuarios deste RU/UNIFAP, tais como Pessoas
com Deficiéncia (PcD’s).

12.3. A Contratante podera solicitar revisdo do nimero de funcionarios previsto no quadro de pessoal da Contratada
quando assim achar conveniente, para acréscimo e/ou redugio de pessoal.

12.4. O Responsavel Técnico (RT) do Restaurante Universitario serd o Nutricionista da Contratada, o qual devera:

a) Estar inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN;

b) Permanecer no local da prestagdo dos servigos, para representa-la em todos os atos pertinentes a elaboragdo das
refeicdes, da qual é responsaveltécnico;

c) A Contratada devera comunicar formalmente a UNIFAP a eventual alteracdo do titular RT.

12.5. Todos os empregados da Contratada deverdo estar uniformizados e portando os Equipamentos de Protegdo
Individual (EPI’s) exigidos pelos Ministérios da Saude e do Trabalho.
12.6.  Os uniformes dos funcionarios da Contratada seguirdo os seguintes padrdes:

a) Camisa de botdo manga curta, cor branca, com a logomarca de identificacdo da empresa;

b) Calgas compridas cor branca;

c) Avental longo na cor branca;

d) Protecdo para cabelo (gorro ou touca descartdvel);

e) Luvas descartaveis;

f)  Mascaras descartaveis;

g) Meias brancas;

h) Botas/calcados fechados com saltos baixos e com solado antiderrapante.
12.7. Sera responsabilidade da Contratada a boa apresentacdo de seus funcionarios, os quais deverdo estar
uniformizados; asseados, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor); sem perfume; sem adornos
(anéis, aliangas, pulseiras, brincos e/ou joias, etc.); sem maquiagem; devidamente identificados, calgados
adequadamente, portando, inclusive, Equipamento de Protegdo Individual - EPI, tais como botas, luvas de borracha, luvas
de malha de a¢o, toucas, aventais etc.
12.8. A Contratada fornecera a todos os seus funcionarios, curso de capacitagdo a fim de melhor habilitd-los para o
adequado desempenho das tarefas inerentes as atividades do restaurante.



a) A Contratada devera apresentar ao gestor do contrato, previamente a relacdo de cada curso de capacitagdo: o
programa, o conteudo, a carga horaria, nome, fungdo e o nimero de registro no Conselho Profissional da area de saude
ao qual pertencer o ministrante; o local, a data e o horario (que deverdo ser agendados apds a aprovacgao); a lista de
participantes.

b) O curso de capacitagdo, em seu conteudo, devera abordar, no minimo:

| - Contaminantes alimentares: fontes; tipos; prevengdo; contaminantes fisicos, quimicose bioldgicos;

Il - Microbiologia de alimentos: caracteristicas dos principais grupos de microorganismos (bactérias,
fungos, virus, parasitas etc.); microorganismos patogénicos e ndo patogénicos; parametros que influenciam a
multiplicagdodos microorganismos em alimentos;

Il - Doengas transmitidas por alimentos: classificagdo das doengas alimentares; IV - Registros e coleta de
amostras;

V- Elementos de conservagdo dos alimentos;

VI - Boas praticas em servigos de alimentagdo, em conformidade com a resolugdo RDC N.2 216 de 15 de
setembro de 2004: requisitos; estrutura fisica; higiene e sadde dos manipuladores; higienizacdo de superficies;
higienizacdo do ambiente (piso, paredes etc.); manipulagdohigiénica dos alimentos (pré-preparo, preparo,
porcionamento, coleta e guarda de amostras); controles na producdo; controle de fornecedores; qualidade da matéria-
prima e dos ingredientes; recebimento de matéria-prima e estocagem; armazenamento dos alimentos; programa de
qualidade da agua; controle integrado de vetores e pragas urbanas (cuidados, considerando os ambientes de pesquisa,
frequentado por criangas etc.); regra para visitantes;

VIl - Seguranca e prevencdo de acidentes no trabalho;

VIIl - Tratamento do lixo: boas praticas de reducdo de producdo de residuos sélidos; redugdo de desperdicios
e polui¢do; destinacdo adequada dos residuos gerados na lanchonete/restaurante, nos termos da IN n2. 01/2010 do
MPOG, do Decreto n2 5940 de 25/10/2006 e de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos da
Unidade/Orgdo;

IX - Legislagdo sanitaria vigente; X - Etica profissional;

XI - Exceléncia e qualidade do atendimento.

c) A carga hordria minima do curso de capacitagdo ndo podera ser menor que 04 (quatro) horas.

d) O curso de capacitacdo de manipuladores de alimentos, devera ser ministrado por profissional da area da
salde capacitado para este fim.

e) Fornecer ao Gestor do Contrato, 07 (sete) dias apds a realizagdo do curso de capacitagdo, certificagdo dos
participantes, no qual devera constar: o nome completo do ministrante, nome completo de cada participante aprovado no
curso de capacitacgdo, carga hordria do curso.

f)  Todo empregado recém integrado a empresa Contratada devera receber treinamento antes de iniciar suas
atividades, a qual devera ser comprovado ao Gestor do Contrato.

g) Fornecer, semestralmente, Curso de Capacitacdo Profissional a todos os seus funcionarios, inclusive
proprietario/administrador, como formacdo complementar, para que os mesmos possam se adaptar as técnicas de
preparo adequadas, garantindo um produto final (alimentagdo) de qualidade.

12.9. O curso de reciclagem podera ser ministrado pela Nutricionista da Contratada.

a) A realizagdo do curso de reciclagem devera ser comprovada por meio de lista de presenga, constando o nome
completo do ministrante, nome completo de cada participante aprovado no curso de capacita¢do; o programa, conteudo
e carga horaria do curso, e comprovado ao gestor do contrato.

12.10. A Contratante podera, com intuito de complementar o conhecimento técnico dos funcionarios da Contratada,
realizar ou convidar érgaos competentes para ministrar treinamentos.

12.11. A Contratante, nas pessoas da Dire¢do do RU/UNIFAP e Nutricionistas, serdo as Unicas responsaveis pelo controle
de emissdo do Relatdrio Analitico de RefeicGes Vendidas e Consumidas — SIPAC, assim como a inser¢do de dados no
referido sistema, em virtude de casos fortuitos, tais como a falta de energia elétrica e/ou acesso a internet. Quaisquer
deliberagdes aos usuarios ndo vinculados ao Sistema Integrado de Administracdo, Patriménio e Contratos — SIPAC,
deverdo ser previamente autorizadas pela PROEAC e/ou pela Gestdo do RU/UNIFAP, tais como, discentes estrangeiros,
discentes oriundos do Processo Seletivo de Matematica, calouros, discentes strito sensu ou usuarios com CPF sem
vinculo.

12.12. Todas as despesas decorrentes da contratagdo, incluindo salarios, periculosidade e/ou insalubridade, seguros de
acidentes, impostos, contribuicdes previdenciarias, encargos trabalhistas, comerciais e outras decorrentes da execug¢do
dos servigos serdo de responsabilidade daContratada.



12.13. Os funcionarios que executam ou venham a executar os servi¢os decorrentes deste contrato, possuirdo vinculo
empregaticio exclusivamente com a Contratada, sendo esta responsavel pelo pagamento dos saldrios e demais vantagens
e recolhimentos de todas as obrigag¢des e tributos pertinentes, cabendo-lhe também, a competéncia para responder por
guaisquer acdes porventura impetradas por seus empregados, junto ao Poder Judicidrio.
12.14. E dever da Contratada responsabilizar-se pelo transporte do funcionério, bem como, por seu retorno, de sua
residéncia até as dependéncias da Contratante, por meios préprios, em caso de paralisagcdo dos transportes coletivos, e
também nas situagdes, em que se faga necessario a execugdo de servigos em regime extraordindrio.
12.15. Serdo também de responsabilidade da Contratada as despesas com refei¢Ses, uniformes, estadias, seguros de
vida, indenizagdes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional, além de responsabilizar-
se por todas e quaisquer agGes judiciais, reivindicagGes ou reclamagdes de seus empregados que tenham participado na
execucdo do objeto deste contrato, sendo a Contratada, em quaisquer circunstancias, considerada como Unica e exclusiva
empregadora e responsavel por quaisquer 6nus decorrentes.
12.16. A Contratada devera manter, durante o periodo de execugdo dos servicos contratados, as condigdes de
regularidade junto ao FGTS, INSS e as fazendas federal, estadual e municipal, bem como seguro para garantia de
equipamentos e de seus funcionarios.
12.17. E de responsabilidade da Contratada apresentar mensalmente documentos listados no ITEM 22.3., para
providéncias quanto ao pagamento dos servigos prestados.
12.18. A Contratada devera substituir no prazo de até 24 (vinte e quatro) horas, sempre que exigido pela Contratante,
qualquer funciondrio cuja atuagdo, permanéncia ou comportamento sejam prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios
a disciplina da organizagdo ou no interesse do servigopublico.
12.19. Cabe a Contratada dar ciéncia, imediatamente, por escrito, de qualquer anormalidade que verificar na execugao
dos servigos.
12.20. A Contratada devera atender com maxima polidez e presteza os esclarecimentos que forem solicitados pela
UNIFAP, obedecendo sempre os prazos pré-fixados nosdocumentos.
12.21. Cabe a Contratada fornecer todo o pessoal necessario a execugdo dos servigos contratados, impondo-lhes rigoroso
padrdo de qualidade seguranca e eficiéncia.
12.22. E obrigacdo da Contratada afastar dos servicos os empregados que recusarem a obedecer a legislacio relativa a
seguranga, higiene e medicina do trabalho, em obediéncia ao disposto no capitulo V, titulo Il, da consolidagdo das leis do
trabalho e das normas regulamentares aprovadas pela portaria N° 3.214 de 08/06/1978 do Ministério do Trabalho,
reservando a UNIFAP, embora isenta de qualquer responsabilidade em casos de eventos danosos, exercer supletivamente
a vigilancia para que tais fatos possam serevitados.
12.23. A Contratada devera manter a carteira de saude de seus funcionarios devidamente atualizados e apresentar
obrigatoriamente os resultados dos exames de satde no inicio do contrato e renova-lds anualmente conforme abaixo:

a) Exame de sangue (hemograma);

b) Exame de fezes (protozodrios e helmintos);

c) Exame sumario de urina;

d) Raio x de pulmdes.
12.24. E obrigacdo da Contratada manter os funciondrios que servem na rampa equipados com luvas, tocas e mascaras
descartdveis.
12.25. Todos os Equipamentos de Protegdo Individual (EPI’s) devem atender a determinagdo do registro de Certificado de
Aprovacdo (C.A.), proprio do MTE, conforme exigéncia das Normas de Seguranca e Medicina do Trabalho, estes deverdo
ter sua reposicdo, troca ou substituicdo sempre de forma imediata sob responsabilidade da Contratada.

12.26. A Contratada devera afastar das atividades, empregados que apresentem ferimentos edoencas infecto-
contagiosas que possam comprometer a integridade dos usuarios.

12.27. A Contratada cabe manter funcionarios suficientes para corresponder as necessidades dos servicos, atendendo
com maxima polidez e presteza os usuarios do restaurante, devendo ser respeitadas as regras elementares de boa
educacao.

12.28. E expressamente proibida a contratacdo de servidor ou prestadores de servico pertencentes ao quadro de pessoal
da UNIFAP durante a execugdo dos servicos mencionados, assim como a subcontratagdo total ou parcial dos servigos
objeto deste contrato.

13. DAS NORMAS DE HIGIENE SANITARIA EXIGIDAS DA CONTRATADA
13.1. Faz parte dos servigos da Contratada zelar pela conservagdo, boa aparéncia e higiene do local, dentro dos padrdes
exigidos pela fiscalizagdo sanitaria e ANVISA.



13.2. Todos os produtos utilizados deverdao possuir identificagdo da sua origem, bem como possuir os registros
necessarios a sua comercializagdo e com a identificagdo de validade dentro do prazo.

13.3. O manuseio dos alimentos e as preparagdes deverdo obedecer ao manual de boas praticas (MPB) conforme
resolu¢do RDC N2 216 de 15/09/04, Portaria SMS — G n2 1210 de 02/08/06, Portaria CVS 06 de 10/03/99, Portaria CVS 18
de 09/09/08 e NR7 do MTE.

13.4. A Contratada devera respeitar rigorosamente a legislagdo vigente sobre higiene, seguranga e medicina do
trabalho.

13.5. A Contratada deverd coletar, diariamente, sob supervisdo da Contratante amostras de todas as preparagées
produzidas na Unidade, obedecendo aos seguintes critérios:

a) O horario da coleta sera estabelecido antes do inicio da distribui¢do;

b) Deverdo ser coletadas com luvas descartaveis e mascaras, armazenadas em embalagens préprias para esta
finalidade;

c) A quantidade adequada de alimentos de cada amostra, incluindo a contraprova, caso se faga necessario,
devera ser superior a 275 gramas, ou conforme Tabela de Quantidade Minima de Amostras de Alimentos em Geral, da
Vigilancia Sanitaria.

d) Asamostras coletadas deveram ser armazenadas por no minimo 72h.

13.6. Amostras de alimentos sob suspeita de contaminagao deverdo ser encaminhadas sob supervisdo da Contratante
para analise em laboratdrio microbioldgico qualificado, a critério da Contratante, devendo a Contratada arcar com o 6nus
proveniente da emissdo de laudo microbioldgico.

13.7. A Contratada deverd permitir a realizacdo de analises microbioldgicas e fisico-quimicas de agua e afins, géneros
alimenticios, sobremesas, equipamentos, utensilios, superficies de trabalho, maos dos manipuladores, que se dara da
seguinte maneira:

ad A periodicidade da realizagdo das analises sera definida pelo gestor do contrato da UNIFAP, a fim de assegurar
as condig¢des de higiene dos equipamentos, dos utensilios, das bancadas, dos alimentos, dos manipuladores etc.

b As anélises microbioldgicas e fisico-quimicas serdo solicitadas a qualquer momento, pelo Gestor do Contrato,
diretamente a empresa responsavel pela realizagdo das analises.

d A Contratante ndo agendara as datas da realizacdo das andlises com a Contratada, a qual ndo podera negar o
acesso dos técnicos no estabelecimento.

d O resultado das analises microbioldgicas e fisico-quimicas, laudo técnico, sera entregue pela empresa
responsavel pela realizagdo das mesmas, diretamente ao gestor do contrato.

¢ A Contratada realizara todos os procedimentos de coleta de amostras sob fiscalizagdo e acompanhamento das
Nutricionistas da Contratante, com posterior registro em formuldrio de controle.

13.8. E responsabilidade da Contratada arcar com eventuais prejuizos causados a terceiros, decorrentes da alimentacdo
fornecida, decorrentes de uso e/ou manipulacdo de géneros alimenticios inadequados, processamento incorreto dos
mesmos e emprego indevido de materiais, equipamentos e/ou instrumentos.Manter no Restaurante formuldrio com
controle didrio das temperaturas dos equipamentos como: pass-through, balcdes de distribuicdo de refeicdes e camaras
frias. Para isto é necessario que a Contratada utilize termémetro culindrio digital para afericio destas temperaturas,
sempre perfeitamente calibrado.

13.9. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepcdo e armazenamento dos produtos pereciveis e ndo
pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a manutencdo da qualidade dos produtos, taiscomo:

a)Prazo de validade, etiquetagem.

b) Temperatura de acordo com o género.

c)Disposicdo dos diferentes grupos de matérias-primas, conforme suas caracteristicas.

d) Monitoramento de temperaturas para manutengao do produto em estoque.

e) Recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles impréprios para o consumo

devido a possiveis altera¢des ocorridas.

13.10. E terminantemente proibido o acesso, abrigo e permanéncia de quaisquer animais (c3es, felinos, passaros,
roedores, baratas, moscas, entre outros) nas areas da cozinha e refeitdrio, sendo de responsabilidade da Contratada
adotar os mecanismos cabiveis, baseados nos parametros da Vigilancia Sanitaria, para coibir a presenga dos mesmos na
Unidade.

13.10.1. E assegurado 3 pessoa com deficiéncia visual acompanhada de cdo-guia o direito de ingressar e de
permanecer com o animal em todos os meios de transporte e em estabelecimentos abertos ao publico, de uso publico e



privados de uso coletivo, conforme regulamenta a Lei n2 11.126/05 e seus desdobramentos.

13.11. Desprezar no mesmo dia, ao final do horario de distribuicdo, os alimentos excedentes os quais ficaram
expostos no balcdo de distribuicio de refeigdes (sobras sujas). E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de
alimento que tenha sido preparado, encaminhado a distribuicdo e ndo servido (sobras sujas), para reutilizagdo em outras
refeicdes ou nos dias subsequentes.

11.12.1. Excetuam-se desta prerrogativa as sobras limpas, que sdo as sobras mantidas ininterruptamente, em
temperatura controlada quente ou fria, que ndo tenham sido expostas no balcdo de distribuicdo. Devem-se seguir
rigorosamente alguns critérios técnicos, como treinamento da equipe e monitoramento de tempo e temperatura, de
forma a poder aproveitar as sobras limpas seguramente, conforme consta no Manual de Procedimentos para a Utilizagdo
de Sobras Alimentares (SILVA JUNIOR, E.A.; TEIXEIRA, R.P.A.).

13.12. Retirar o lixo do Restaurante, no minimo trés vezes ao dia ou quantas vezes se fizerem necessarias, de
forma adequada, devidamente acondicionados em sacos plasticos e em recipientes que devem ser mantidos fechados e
higienizados a cada troca de turno, conforme normas técnicas de higiene, para evitar a proliferacdo de insetos, roedores,
microorganismos patogénicos e propagacdo de odores desagradaveis. Devera haver separagdo entre lixo organico e
recicldvel.

13.13. Dedetizar e desratizar o Restaurante trimestralmente, com refor¢cos quando necessario, ou de imediato em
casos de urgéncia. O servico devera ser realizado por empresa qualificada, cuja aplicagdo de produtos s6 deve ser
realizada quando adotadas todas as medidas de prevengdo nas instalagdes, insumos e alimentos, s6 podendo ser
utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. Apresentar copias legiveis dos laudos ao fiscal técnico do
contrato.

13.14. Manter reservatério de agua em perfeito estado fisico e devidamente tampado, em adequado estado de
conservacdo e higiene, devendo ser higienizado pela Contratada, conforme instru¢des da legislacdo sanitaria, em um
intervalo maximo de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da operagdo. Apresentar copias legiveis dos
registros destas operacgGes ao fiscal técnico do contrato.

14. DA LIMPEZA EHIGIENIZAGAO

14.1. A Contratada deverd manter todas as dreas de ocupacdo externas e internas como: pisos, mesas, cadeiras,
vidros/esquadrias, lumindrias, balcdes de distribuicio, equipamentos,utensilios, vasilhames e banheiros do
restaurante em perfeitas, eficientes e adequadas condi¢Oes de limpeza e higieniza¢gdo, removendo restos de
alimentos em recipientes préprios. Para tanto, deverda atender as seguintes especificacbes minimas de
servigos:
a) Limpeza e conservacdo diaria
1) Varricdo de areas de ocupacgdo externas e internas, como: areas de armazenamento, areas de producdo,
calgadas, escadas, banheiros, corredores, saldes de distribuicdo e area de recebimento de matéria-prima.
Il) Lavagem de pisos das areas de ocupagdo externas e internas (calgadas, escadas, banheiros do refeitério,
vestidrios, corredores, areas de producdo, saldo de distribuigdo), utensilios e equipamentos;
Ill) Limpeza constante do piso, balcGes de distribuicdo, mesas e cadeiras, para que estes permanecam livres
de residuos de alimentos;
IV) Limpeza geral e sanitizagcdo dos equipamentos e utensilios;
V) Remocdo frequente e didria e acondicionamento apropriado de todo lixo, na forma estabelecida neste
subitem;
VI) Limpeza e sanitizagdo dos recipientes de lixo do estabelecimento, no minimo diariamente, e
imediatamente apds o seu esvaziamento.

b) Limpeza semanal — Faxina Geral

I) Lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das areas externas), coifas, camaras,
equipamentos, etc.
c) Limpeza interna do sistema de exaustdo: no minimo, quinzenalmente.
d) Limpeza do esgotamento e das caixas de gordura, incluindo hidrojateamento da tubulagdo para remocgdo de
placas de gordura: no minimo trimestralmente, ou em periodicidade inferior, de acordo com a necessidade local,
por empresa especializada;

I) A limpeza devera ser comprovada ao fiscal técnico do contrato, sempre que realizada, por meio de copia
da Nota Fiscal emitida pela empresa responsavel;

Il) A Nota Fiscal devera constar a razdo social da empresa Contratada e a identificagdo do estabelecimento



(ex.: Restaurante Universitario daUNIFAP).
e) Alimpeza completa do sistema de exaustdo, inclusive tubulagdo: Semestralmente, por empresa especializada.
I) Alimpeza devera ser comprovada ao fiscal técnico do contrato, sempre que realizada, por meio de cépia
da Nota Fiscal emitida pela empresa responsavel;
Il) A Nota Fiscal devera constar a razdo social da empresa Contratada e a identificagdo do estabelecimento
(ex.: Restaurante Universitario daUNIFAP).
f) Caso se faga necessario, por identificacdo da Contratada ou da Contratante, deverdo ser realizados outros
servigos para garantir a perfeita higienizagdo.
g) N&o serd permitido varrer a seco as areas de produgdo e processamento, assim como o uso de esponja e/ou
palha de a¢o, sendo recomendado o uso de esponjas de fibras.
h) Os panos de chdo deverdo ser lavados, diariamente, em baldes exclusivos para este fim, devendo ser
substituidos aqueles que se encontrarem desgastados.
14.2. A Contratada devera fornecer, por sua conta, todo o material necessario a limpeza e higienizagdo dos utensilios;
das areas de ocupacdo, internas e externas, e dos sanitarios destinados ao uso de seus empregados.

14.3. A Contratada devera utilizar produtos e materiais para obtencdo de limpeza e higienizacdo adequadas, especificos
para cozinhas industriais, quais sejam: detergente concentrado neutro; desincrustante para gorduras carbonizadas;
detergente e secante para maquina de lavar pratos, bandejas e talheres; hipoclorito de sédio para desinfecgdo de
bancadas, equipamentos e utensilios; sanitizante para maos; sanitizante clorado para hortaligas e frutas; agua sanitaria
com cloro ativo; sapdlio; tolha de papel interfolhas branca, ndo reciclado; baldes; pds; rodos; vassouras; panos de
cozinha descartaveis; panos de chdo; cera; escadas; desentupidores; cestas; enceradeira; sabdao em p&; alcool
70%; sacos para lixo; outros que se fizerem necessarios.
14.4. Devera utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensiliosde aluminio, sendo vedado
o emprego de esponja de aco (tipo bombril ou palha de aco).
14.5. Os produtos de limpeza e higienizagdo serdo adquiridos pela Contratada de fornecedores idoneos, constando ficha
técnica com indicagdes de uso, diluigdes, caracteristicas fisico- quimicas, embalagens, responsavel técnico e registro no
Ministério da Salde, conforme Portarian.2 1.428, de 26/11/93 e RDC 216 de 15/09/04, ambas do Ministério da Saude.
14.6. Os produtos de limpeza e higienizacdo deverdo ser de primeira qualidade e biodegradaveis. A eficiéncia dos
produtos podera ser testada através de teste laboratorial, quando houver necessidade, conforme padr&es definidos pela
Fiscalizacdo da Contratante ou por iniciativa da prdpria Contratada. O teste levara em consideracdo aspectos de
rendimento e qualidade, verificando outras caracteristicas como: produto atéxico, ndo poluente e ndo corrosivo, acdo
rapida, facil enxague etc. E vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal.
14.7. A Contratada deverd instalar cesto em ago inox nas pias, revestindo todo o bojo, onde se procede a limpeza de
panelas e lougas, para reten¢do de residuos, e para que esses ndo sejam langados diretamente na rede de aguas
residuais.
14.8. E de responsabilidade da Contratada cuidar para que seus empregados deem a correta destinagdo ao lixo, o qual
deverd ser devidamente acondicionado e depositado em local pré- determinado pelo gestor do contrato, cabendo a
empresa a devida destinagédo final.

a) Proceder a separagdo e o armazenamento do éleo usado, de origem animal, vegetal ou mineral, sendo
expressamente proibido o descarte deste na rede de esgoto ou nos abrigos de lixo.

b) O éleo usado ndo podera ser armazenado por mais de uma semana, nem mesmo ser transformado em outros
subprodutos nas dependéncias da Contratante.

c) Proceder a separagao seletiva do lixo, organico e inorganico (papel, papeldo, plastico, vidro e metal), a fim de
que os residuos sigam o caminho para reciclagem ou destinacdo final ambientalmente correta.

15. DAS OBRIGAC@ES DA CONTRATANTE

15.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Contratada, de acordo com as clausulas contratuais e
os termos de sua proposta.

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

15.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢es, falhas ou irregularidades constatadas
no curso da execugao dos servigos, fixando prazo para a sua corregdo, certificando-se que as solugdes por ela propostas
sejam as maisadequadas.

15.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas neste Termo de



Referéncia. A Contratante fara a checagem dos quantitativos por meio de sistema proprio de controle desenvolvido pela
UNIFAP.

15.5. Efetuar as retencgdes tributdrias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no que couber, em
conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

15.6. Na&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

15.6.1.  Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos
prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais
como nos servigos de recepgdo e apoio ao usudrio;Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas
Contratadas;

15.6.2.  Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio érgdo ou entidade
responsavel pela contratagdo, especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

15.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servicos objeto do contrato.

15.8. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento.

15.9. Cientificar o 6rgdo de representagao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdao das medidas cabiveis
quando do descumprimento das obrigacGes pela Contratada.

15.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacbes técnicas, orgcamentos, termos de
recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspec¢des técnicas apds o recebimento do servico e notificagdes
expedidas.

15.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia
estabelecida pelo art. 32, § 59, da Lei n? 8.666, de 1993.

15.12. Providenciar a publicagdo do Extrato deste Contrato no Didrio Oficial da Unido (DOU).

15.13. Providenciar bimestralmente ou sempre que necessdrio a rogagem do mato e podagem das plantas localizadas no
entorno do RU.

15.14. Colaborar e coadjuvar a¢des educativas para conscientizagdo dos usuarios quanto a correta utilizagdo do espaco, a
ndo depreciacdo dos servicos e estrutura fornecida pelo RU, bem como ndo abrigar e conceder quaisquer tipos de
alimentos aos animais no interior e entorno da Unidade.

15.15. Aplicar penalidades aos usuarios descritas no Regimento Interno do Restaurante Universitario.

15.16. Responsabilizar pela constante presenca de vigilantes propiciando a seguranca externa do prédio, ndo sendo
responsavel, todavia, por quaisquer danos causados por negligéncia da Contratada.

15.17. Renovar anualmente a vistoria predial perante a Vigilancia Sanitaria e o Corpo de Bombeiros.

15.18. Proporcionar a Contratada todas as condi¢cOes necessarias ao pleno cumprimento das obrigacGes decorrentes
desse contrato, consoante estabelece a lei N2 8.666/93, assumidas neste contrato.

15.19. Entregar as instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios do objeto do contrato em condi¢Ges de uso e com a
indicacdo do estado de conservagdo/funcionamento, declarando esta condi¢do em instrumento formal, conforme anexo
“D” deste termo de referéncia.

15.20. Verificar se os servicos foram prestados com a necessaria qualidade, exercendo a fiscalizagdo durante as etapas de
preparagdo, distribuicdo e higienizacdo, de modo a assegurar a execugdo do servico contratado, verificando o
cumprimento dos hordrios estabelecidos, a quantidade de refeigGes e descartaveis, a compatibilidade com o cardapio
estabelecido, bem como o fornecimento e a aceitagdo das refei¢des, registrando eventuaisocorréncias.

15.21. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo daqueles que apresentem condi¢des
impréprias ao consumo.

15.22. Avaliar os servigos prestados, incluindo a qualidade e quantidade da alimentacdo comercializada, higiene
ambiental e pessoal, variacdo de carddpio, podendo avaliar-se inclusive o grau de satisfacdo dos usuarios em relagdo a
administracdo e gerenciamento, pormeio de check list, teste de aceitabilidade, registro de reclamacgdes e
formulario de medicdo de resultados, podendo outros parametros serem definidos e acrescentados,
acordados entre a Contratante e a Contratada.

15.23. Disponibilizar area para abrigo de cilindros GLP (Gas Liquefeito de Petréleo).

15.24. Fixar em local visivel na area do refeitério, um endereco eletrénico para onde deverdo ser encaminhadas
reclamagdes e sugestdes dos usudrios dos servicos de alimentacgao.

15.25. Quando for utilizar a area do refeitério para evento exclusivo da Instituicdo, fara a comunicagdao formal a
Contratada com 48h (quarenta e oito horas) de antecedéncia.

15.26. Informar a Contratada, antecipadamente, qualquer evento ou atividade académica que altere, impeca ou paralise
o atendimento na unidade, com pelo menos 24 horas de antecedéncia.



15.27. Prestar a Contratada as informacgdes e os esclarecimentos atinentes ao cumprimento do objeto da contratacao
que venham a ser solicitados pelos empregados da empresavencedora.

15.28. Em anexo consta planta do Restaurante Universitario para o devido conhecimento da empresa contratada (anexo
“E” deste termo de referéncia).

16. DAS OBRIGAC@ES DA CONTRATADA
16.1. Executar os servicos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a aloca¢do dos
empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de
Referéncia e em sua proposta.
16.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo ou dos
materiais empregados.
16.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execu¢do do objeto, bem como por todo e qualquer dano
causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administragcdo em sua integralidade, ficando a
Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a Contratada, o valor
correspondente aos danos sofridos.
16.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em conformidade
com as normas e determinagdes em vigor.
16.5. Vedar a utilizagdo, na execuc¢do dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo
em comissdo ou fungao de confianga no érgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010.
16.6. Quando nao for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa
contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da
prestacao dos servigos, os seguintes documentos:

1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;

3) certidBes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do
contratado;

4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea
"c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n.5/2017.

16.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacGes previstas em Acordo, Convencdo, Dissidio Coletivo de
Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributdrias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a
responsabilidade a Contratante.Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer
ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local dos servicos.

16.8. Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos (Gestdo do
Contrato), garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execucdo do empreendimento.

16.9. Paralisar, por determinagao da Contratante, qualquer atividade que nao esteja sendo executada de acordo com a
boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens de terceiros.

16.10. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugdo
dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

16.11. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigcos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de
acordo com os documentos e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

16.12. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinacgdes
dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores condi¢gdes de seguranga, higiene e
disciplina.

16.13. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para andlise e aprovagdo, quaisquer mudangas nos métodos
executivos que fujam as especificacbes do memorial descritivo.

16.14. N3o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de aprendiz para
0s maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno,
perigoso ou insalubre.

16.15. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as condi¢des
de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo.



16.16. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com
deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade previstas na legislacdo,
quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n2 13.146, de 2015.
16.17. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.
16.18. Arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta,
inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o
quantitativo de vale transporte, devendo complementd-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja
satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do
§ 12 do art. 57 da Lei n2 8.666, de 1993.
16.19. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da
Contratante.
16.20. Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e
utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendac¢Ges aceitas pela boa
técnica, normas e legislagao.

16.20.1. Os equipamentos e utensilios adquiridos pela Contratada para a perfeita execucdo do objeto deste
contrato, deverao ser devidamente discriminados conforme anexo “F” deste termo de referéncia.

16.20.2. Assegurar a Contratante, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do Anexo VIl — F da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n? 5, de 25/05/2017:0 direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos,
inclusive sobre as eventuais adequacgOes e atualizagGes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de cada
parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagGes;

16.20.3. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentagdo produzida
e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execu¢do do contrato, inclusive aqueles produzidos por
terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizacdo expressa da Contratante, sob pena
de multa, sem prejuizo das sangdes civis e penais cabiveis.

16.21. N3o colocar quaisquer materiais pertencentes a Contratada/Contratante fora da drea reservada a mesma sem
prévia autorizacao do gestor do contrato.

16.22. A Contratada ndo poder3, exceto se autorizada expressamente pela Contratante, alugar, emprestar, ceder, alienar
ou substituir qualquer equipamento ou utensilio cedido pela Contratante para execug¢do dos servigos.

16.23. A contratada deverd, obrigatoriamente, no prazo maximo de 30 (trinta) dias da assinatura do contrato, possuir
estrutura para adequada gestdo do mesmo nos aspectos de recursos humanos, manutencdo de equipamentos,
financeiro/fiscal e atendimento com agilidade das clausulas contratuais.

16.24. A Contratada devera entregar a Contratante na figura do gestor do contrato, cépia da apdlice de seguro referente
aos seus funciondrios, a qual devera cobrir todas as despesas com acidentes pessoais entre outros aspectos.

16.25. Manter limpeza e manutengdo trimestral da tubulacdo, grade filtradora de dejetos, caixas de gordura, fossa e
sumidouros, para o bom funcionamento dos mesmos e para evitar poluicdo e odor desagraddvel, ndo sendo permitido o
despejo ou depdsito desses materiais em gramados, areas verdes ou tubulagdes de esgoto da unidade.

16.26. Se responsabilizara pela manutencao e substituicdo no caso de danos por ma utilizacdo ou acidente de trabalho, da
edificacdo construida para a prestacdo de servicos.

16.27. A Contratada, na figura do seu Preposto, devera formalizar junto a Direcdo do Restaurante Universitario e este por
sua vez com o Prefeito do Campus Marco Zero ou seu substituto, para quaisquer alteragbes e/ou intervencgdes na
estrutura fisica do prédio do Restaurante Universitario. Pactuada a agdo deverd ser comunicado ao Gestor de Contrato.
16.28. Responsabilizar-se pela manutenc3o do imdvel, cabendo a ela, findo do prazo da CONCESSAO, entregar o imével
nas mesmas condi¢Oes de uso recebida.

16.29. Manter durante todo o funcionamento do RU as pias do refeitério e banheiros com sabdo liquido, papel toalha
descartavel e alcool em gel e fazer a devida manutengdo/substituicio dos papeleiros sempre que os mesmos
encontrarem-sedanificados.

16.30. Responder por todas as demais despesas decorrentes de tributos de qualquer natureza, que incidam ou venham a
incidir sobre o objeto do contrato, bem como as necessdrias para a completa execugdo deste Contrato.

16.31. Permitir que a Contratante inspecione, com a frequéncia que a mesma desejar, as instalagdes e equipamentos do
Restaurante, a fim de verificar o cumprimento das obriga¢cdes assumidas neste contrato.

16.32. Ndo permitir que os funciondrios da Contratada ou seus fornecedores manejem recursos das areas do Campus,
como retirar planta, frutas, terra, etc, sem prévia autorizacio da Contratante, através de seu Orgdo/Departamento
competente.

16.33. Responsabilizar-se pela realizagdo de compra, pedidos, recebimento e armazenamento de materiais e géneros



alimenticios; producdo, distribuicdo e acondicionamento de refei¢des; higienizacdo de utensilios, equipamentos e
toda estrutura interna do Restaurante e conserva¢do, manutengdo e reposicdo de equipamentos e utensilios,
bem como manter pessoal responsdvel pela seguranca e integridade do ambiente interno do Restaurante.
16.34. Dispor amostras de todas as preparagGes para degustacdo dos Nutricionistas da Contratante, devendo a
Contratada realizar imediata retirada, substituicdo e/ou corre¢do das preparacdes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou imprdprios para o consumo.

16.35. Realizar a instalagdo de novos aparelhos ou equipamentos, assim como qualquer modificagdo das instalagdes
elétricas ou hidraulicas do refeitério, somente podera ser providenciado pela Contratada mediante prévia aprovagao e
autorizacdo expressa da Contratante, através da Prefeitura do Campus Marco Zero.

16.36. Submeter a aprovagdo da fiscalizagdo do Gestor de Contrato, todos os materiais, equipamentos, mdveis e
utensilios antes de aplica-los, bem como fornecimento das especificagcdes técnicas do fabricante (catalogos préprios) que
auxiliem na qualidade e descri¢cdes a serem empregados. Aprovadas, as amostras/insumos, equipamentos e/ou catalogos
técnicos proéprios serdo mantidos, na sala da administracdo, para comparagdo com os exemplares dos lotes que serdo
utilizados.

16.37. Manter os utensilios, equipamentos e materiais/insumos que assim requeiram ser fornecidos pela Contratada
totalmente protegidos contra ocorréncia de danos de qualquer origem, enquanto perdurar o periodo do servico, ficando
responsavel por esta protecdo e mobilizagdo, bem como promover técnicas de seguranga na prevencao de acidentes
(treinamento funcional periddico, uso correto, inclusive dos EPI's e EPC’s, da série de medidas para controle ou
isolamento do local e outros) que possa oferecer risco de acidentesdiversos.

16.38. Manter no local caixa de Primeiros Socorros contendo no minimo: algoddo, hastes flexiveis, gazes, ataduras,
solucdo fisiolégica de cloreto de sddio a 0,9%, tesoura, produto anestésico e antisséptico para queimaduras, produto
anestésico e antisséptico para ferimentos, pinga, esparadrapo e dedeiras. O prazo de validade dos produtos tem de ser
respeitado.

16.39. Prover a manutencdo preventiva e corretiva, durante toda a vigéncia do contrato, dos equipamentos permanentes
cedidos pela Contratante, conforme anexo “D” deste termo de referéncia, devendo ser restituidos apds término do
contrato em perfeito estado de conservagdo; ou quando deteriorado a empresa Contratada deverd efetuar a substituicdo
dos mesmos.

16.40. A substituicdo a ser feita pela empresa Contratada sera com qualificacdo técnica idéntica ou superior do bem
patrimonial desaparecido ou com defeito insanavel, decorrente do uso inadequado ou por falta de manutencdo e que
esteja sob a guarda e responsabilidade da empresa Contratada.

16.41. Em casos fortuitos, como a falta de agua e energia, devera a Contratada prever mecanismos emergenciais para
que ndo haja a interrupgdao no fornecimento de refeicdes na Unidade, sem que isto acarrete 6nus a Contratante.
Especificamente nestes casos, a contratada devera redobrar a atencdo aos preceitos da Vigilancia Sanitdria, sendo
plausivel, desde que devidamente formalizados e autorizados pela Nutricionista da Contratante, prover modificagGes
e/ou supressdo de determinados itens no cardapio do dia ou da refei¢do atingida pelo incidente.

16.44.1. Nos casos em que, esgotados os mecanismos emergenciais da Contratada, ndo houver a possibilidade do
fornecimento de refei¢des, cita- se como exemplos a falta de energia elétrica no periodo noturno, a interrupgdo do
fornecimento de agua pela CAESA por longos periodos de dias ininterruptamente, a queima do transformador de energia
que alimenta o prédio do RU/UNIFAP, entre outras situacbes relevantes, a Contratada podera suspender ou reduzir o
horario do fornecimento de refeicGes até que a situacdo esteja normalizada, com prévia anuéncia da Contratante, desde
que comprovada a impossibilidade ou dificuldade de producdo e fornecimento de refei¢des.

17. DA RESPONSABILIDADE DAS PARTES

17.1. O presente termo ndo gera nenhum vinculo de natureza trabalhista ou previdenciaria em relacdo a UNIFAP
respondendo a Contratada pelos 6nus que resultarem das relagdes com seus empregados.

17.2. A inadimpléncia da Contratada, com referéncia aos encargos estabelecidos na condi¢do anterior, ndo transfere a
responsabilidade por seu pagamento a Fundagdo Universidade Federal do Amapa (UNIFAP), nem podera onerar o objeto
do contrato, razdo pela qual a vencedora renuncia expressamente a qualquer vinculo de solidariedade, ativa ou passiva,
com a Contratante.

17.3. A Contratada assumira a defesa contra reclamacdes judiciais e extrajudiciais e arcara com o 6nus decorrente dos
prejuizos e das a¢les judiciais que possam ocorrer em consequéncia da execugdo dos servicos contratados e que venham
a ser arguidos contra a Contratante, por terceiros.

17.4. Cabe a Contratada iniciar a prestacdo dos servicos em até 15 (quinze) dias corridos a partir da assinatura do
contrato, caso ndo ocorra fato superveniente ou de forga maior.



17.5. A Contratada devera encaminhar ao gestor do Contrato, em até 5 (cinco) dias Uteis apds o inicio da execucdo dos
servigos, os documentos relacionados abaixo, bem como quando ocorrer a substituicdo de qualquerempregado:

a) Relagdo dos empregados, com nome completo, cargo ou fungdo, hordrio do posto de trabalho, nimero da
carteira de identidade (RG) e Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) e indicacdo dos responsaveis técnicos pela execugdo dos
servigos, quando for o caso;

b) Cdpia do contrato de trabalho de todos osempregados;

c) Copia do Regulamento Interno da empresa, casoexista;

d) Registro de emprego e cépia das paginas da carteira de trabalho e Previdéncia Social atestando a contrata¢do
de cada empregado, além de copia de comprovante de cadastramento no regime do PIS/PASEP;

e) Atestado de Saude Ocupacional (ASO) de todos os empregados, comprovando a realizagdo de exames
médicos (admissional e periddicos e, se for o caso, de retorno ao trabalho e de mudanga de fungdo).

17.6. E responsabilidade da Contratada indicar formalmente ao gestor do contrato, o nome do Preposto,
informando numero de telefone celular, e-mail e enderego particular e comercial, para imediato contato.

18. DASUBCONTRATAGCAO
18.1. E vedada a subcontratagdo completa ou da parcela principal da obrigac3o.

19. DA ALTERACAO SUBJETIVA

19.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagdo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam
observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as
demais cldusulas e condi¢des do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da
Administragdo a continuidade do contrato.

20. DO CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

20.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execug¢dao do contrato consistem na verificagdo da conformidade da
prestacdo dos servicos, dos materiais, técnicas e equipamentos empregados, de forma a assegurar o perfeito
cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais representantes da Contratante, especialmente designados,
na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n2 8.666, de 1993.

20.2. O representante da Contratante devera ter a qualificagdo necessaria para o acompanhamento e controle da
execucdo dos servigos e do contrato.

20.3. A verificagdo da adequacgao da prestacdo do servigco devera ser realizada com base nos critérios previstos neste
Termo de Referéncia.A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a
adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores
contratuais previstos no § 12 do artigo 65 da Lei n2 8.666, de 1993.

20.4. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugdo dos servicos devera ser verificada
juntamente com o documento da Contratada que contenha a relagdo detalhada dos mesmos, de acordo com o
estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e especificacbes técnicas, tais como:
marca, qualidade e forma de uso.

20.5. O representante da Contratante deverd promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias
necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e 22 do art. 67 da Lei n2 8.666,
de 1993.

20.6. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada, sobretudo
quanto as obrigagGes e encargos sociais e trabalhistas, ensejara a aplicagdo de san¢des administrativas, previstas neste
Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77
e 87 da Lei n2 8.666, de 1993.

20.7. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execugdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e
sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizacdo ou Unico servidor, desde que, no exercicio
dessas atribuicdes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razao do volume de trabalho, ndo comprometa o
desempenho de todas as a¢Oes relacionadas a Gestdo do Contrato.

20.8. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execuc¢do do objeto e utilizara o Instrumento de
Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no anexo “G” deste termo de referéncia, ou outro instrumento
substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos servigcos, devendo haver o redimensionamento no pagamento
com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a Contratada:



a) ndo produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades
contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servigo, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

20.8.1. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da
prestacao dos servigos.
20.9. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos
para evitar a sua degeneragao, devendo intervir para requerer a Contratada a corregdo das faltas, falhas e irregularidades
constatadas.
20.10. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da Contratada a avaliagdo da execuc¢do do objeto ou, se for o caso,
a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.
20.11. Em hipédtese alguma, sera admitido que a prépria Contratada materialize a avaliacdo de desempenho e qualidade
da prestagdo dos servigos realizada.

20.12. A Contratada podera apresentar justificativa para a prestagao do servico com menor nivel de conformidade, que
podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente
de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

20.13. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdao do servico em relagdo a qualidade
exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimostoleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores
redutores, devem ser aplicadas as san¢Ges a Contratada de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

20.14. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente
para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestagdo dos servicos.

20.15. A conformidade do material a ser utilizado na execuc¢do dos servicos deverd ser verificada juntamente com o
documento da Contratada que contenha sua relacdo detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia
e na proposta, informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de
uso.

20.16. Os servigos serdo avaliados de acordo com as inspegdes didrias realizadas pela Fiscalizagdo do contrato e equipe de
nutricdo da Contratada, assim como, contabilizacdo de reclamagBes formais registrados em meio eletrénico
(ru@unifap.br), caixa de comunica¢do ou formulario padronizado preenchido pelos usuarios, e posteriormente analisados
pela Administracdo do Restaurante Universitdrio (Gestdo e Fiscalizagdo). Serdo utilizados como metodologia de avaliagdo
os formuldrios 01, 02, 03 e 04 constantes no anexo “H” deste termo de referéncia.

20.17. As disposi¢Bes previstas nesta cldusula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instru¢do Normativa SLTI/MP n2
05, de 2017, aplicavel no que for pertinente acontratagao.

20.18. A fiscalizagdo de que trata esta cldusula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da Contratante ou
de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n? 8.666, de 1993.

21. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

21.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos servigos, nos termos abaixo.
21.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a Contratada devera entregar toda a documentagdo
comprobatdria do cumprimento da obrigagdo contratual.

21.3. O recebimento provisdrio sera realizado pela equipe de fiscalizagdo apds a entrega da documentagdo acima, da
seguinte forma:

21.3.1. A contratante realizara inspe¢do minuciosa de todos os servicos executados, por meio de profissionais
técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a
adequacdo dos servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisées finais que se fizerem necessarios.

21.3.1.1. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico
do contrato ird apurar o resultado das avaliagdes da execu¢do do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e
qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do
contrato

21.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execug¢do ou
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materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo n3o atestar a Ultima e/ou Unica medigdo de servigos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

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

21.3.1.4. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da Contratada, cada
fiscal ou a equipe de fiscalizagdo deverd elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas atribuicGes, e
encaminhd-lo ao gestor do contrato.Quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatdrio circunstanciado
deverd conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execu¢do do contrato, em relagdo a
fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do
contrato para recebimento definitivo.

21.3.1.5. Serd considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatério
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo. 21.3.2.2.1. Na hipdtese de a
verificagdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-a como realizada,
consumando-se o recebimento provisorio no dia do esgotamento do prazo.
21.4. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisdrio dos servigos, o Gestor do Contrato
deverd providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo dos servigos, obedecendo as
seguintes diretrizes:

21.4.1. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja
irregularidades que impegam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes,
solicitando a Contratada, por escrito, as respectivas corregées;

21.4.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatdrios e documentagbes apresentadas; e

21.4.3. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela
fiscalizagdo, com base no Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), ou instrumento substituto.

21.5. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos prejuizos
resultantes da incorreta execugdo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades
assumidas em contrato e por forga das disposicGes legais em vigor.

21.6. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes
neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, as custas da Contratada, sem prejuizo da aplicagdo de penalidades.

22. DA EXISTENCIA DE SUBSIDIO AOSDISCENTES
22.1. A UNIFAP subsidiard de forma INTEGRAL (equivalente aos isentos) ou PARCIAL as refeicdes de discentes de
graduacgdo presencial, regularmente matriculados, conforme principio basico do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES). Os editais e critérios para concessdo do auxilio alimentagdo sdo langados semestralmente, e tem
como publico alvo, prioritariamente, discentes que apresentem vulnerabilidade econdmica e social; ao passo que o
“parcial” é automaticamente concedido a discentes regularmente matriculados nesta IFES. O recurso advindo do PNAES é
articulado pela Pré-Reitoria de Extensdo e A¢des Comunitarias (PROEAC/UNIFAP).
22.2. Os usuarios Strito sensu (Mestrado e Doutorado) sdo subsidiados parcialmente pela Pré-Reitoria de Pesquisa e
Pés-Graduagdo (PROPESPG/UNIFAP) com dotagdo orgamentaria prépria, sendo ato discricionério da referida pré-reitoria.
22.3. O mecanismo de venda e consumo de refei¢cdes, assim como os demais controles e relatérios neste RU/UNIFAP é
realizado por meio do Sistema Integrado de Patrimdnio, Administragdo e Contratos — SIPAC, mdédulo do Restaurante
Universitario, disponibilizando a empresa Contratada relatdrios pos refeicdo, diarios e/ou mensais.

22.3.1. Os discentes que contardo com subsidio de alimentagdo parcial efetuardo pagamento parcial da refeicdo
diretamente nos guichés de venda de refei¢do localizados na Unidade do Restaurante Universitario.

22.3.2. Osdiscentes isentos registrardo somente o “Consumo de Refei¢do” nos totens para este fim.

22.3.3. Os demais usuarios (técnicos e docentes da UNIFAP, funcionarios terceirizados, discentes sem o subsidio
parcial, a exemplo da EAD ou Cursos Lato Sensu, e discentes ou servidores de outras instituicGes, desde que ndo
autorizados ao consumo de refeicio ao valor parcial) efetuardo o pagamento do valor total da refeicdo pleiteada a
empresa Contratada, registrado a partir desta contrata¢do, em local reservado para este fim, sendo vedada a
cobranca de valores diferenciados.

23. DO PAGAMENTO



23.1. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de até 30 (trinta) dias, contados do recebimento da Nota
Fiscal/Fatura.

23.1.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do
art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis, contados da data da
apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 59, § 32, da Lei n2 8.666, de 1993.

23.2. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura serd precedida do recebimento definitivo do servi¢o, conforme este
Termo de Referéncia.

23.3.  Apresentacdo dos comprovantes de pagamento da remuneragdo e das contribui¢cSes sociais (Fundo de
Garantia por Tempo de Servigo do FGTS), da ultima nota vencida e Comprovante do recolhimento da Previdéncia Social —
INSS), correspondentes ao més da ultima nota fiscal paga, compativel com os empregados vinculados a execugdo
contratual, nominalmente identificados, na forma do § 42 do Art. 31 da Lei n2 9.032, de 28 de abril de 1995, por meio dos
seguintes documentos:

22.3.1. Copiado Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social (GFIP);

22.3.2. Copia do Comprovante de Declaragdo a Previdéncia;

22.3.3. Copia da Guia da Previdéncia Social (GPS) com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do
comprovante de recolhimento bancario ou o comprovante emitido quando recolhimento for efetuado pela Internet;

22.3.4. Cépia da Guia de Recolhimento do FGTS (GRF) com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do
comprovante de recolhimento bancério ou o comprovante emitido quando recolhimento for efetuado pela Internet, caso
a Administragdo ndo esteja realizando os depdsitos diretamente;

22.3.5. Relagdo dos trabalhadores constantes no arquivo SEFIP modalidade: Banco de recolhimento ao FGTS e
declaragdo a previdéncia

22.3.6. Copias das folhas de ponto dos empregados por ponto eletrénico ou meio que ndo seja padronizado
(Sumula 338/TST). Em caso de faltas ou horas trabalhadas a menor, sera feita glosa da fatura;

22.3.7. Comprovantes do cumprimento das obriga¢Oes trabalhistas, correspondentes a ultima nota fiscal que

tenha sido paga pela Administragdo, tais como pagamento dos saldrios, vales- transporte e auxilio alimentacdo dos
empregados, pagamento de 132 salario, férias e adicionais, quando estes forem devidos.
23.4. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo 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 documentagdo mencionada no art. 29 da Lei n? 8.666, de 1993.

23.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situa¢do de irregularidade do fornecedor contratado, deverdao ser

tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instrucdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018.

23.5. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa os
elementos necessarios e essenciais do documento, taiscomo:

23.5.1. O prazo de validade;

23.5.2. A data daemissdo;

23.5.3. Os dados do contrato e do érgdo contratante;

23.5.4. O periodo de prestagado dos servigos;

23.5.5. Ovalor a pagar; e

23.5.6. Eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

23.6. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, o
pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie asmedidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para
pagamento iniciar-se-d apds a comprovacdo da regularizagdo da situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a
Contratante.
23.7. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, serd efetuada a retengdo
ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das san¢Ges cabiveis, caso se constate que
a Contratada:
23.7.1. Nao produziu os resultados acordados;
23.7.2.Deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;
23.7.3.Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execug¢do do servi¢o, ou utilizou-
os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.
23.8. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
23.9. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutencdo das
condicOes de habilitagcdo exigidas no edital.



23.10. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, 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 da contratante.

23.11. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragdo devera realizar consulta ao
SICAF para identificar possivel suspensdo tempordria de participagdo em licitagdo, no ambito do dérgdo ou entidade,
proibicdao de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art.
29, da Instrugao Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018.

23.12. Ndo havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comunicar aos
orgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o
recebimento de seus créditos.

23.13. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos
do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a ampla defesa.

23.14. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisdao do contrato, caso a contratada nao regularize sua situagdo junto ao SICAF.

23.14.1. Serd rescindido o contrato em execu¢do com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por
motivo de economicidade, seguranc¢a nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia, devidamente justificado,
em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

23.15. Quando do pagamento, serd efetuada a retenc¢do tributaria prevista na legislagdo aplicavel, em especial a
prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.
23.16. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, @ empresa privada que tenha em seu quadro
societdrio servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes Orgamentarias vigente.
23.17. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido, de alguma forma,
para tanto, fica convencionado que a taxa de compensac¢do financeira devida pela Contratante, entre a data do
vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a aplicagdo da seguinte formula:

EM=1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Ndmero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento; VP = Valor da parcela a ser

paga.
| = indice de compensacéo financeira = 0,00016438, assim apurado:
I =(TX)
| = (6/100 | =0,00016438
365 TX = Percentual da taxa anual
=6%

24. DO REAJUSTE

24.1. Os pregos sdo fixos e irreajustdveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentagdo das propostas.
24.1.1. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da contratada, os precos contratados

poderdo sofrer reajuste apds o interregno de um ano, aplicando-se o INPC (indice Nacional de Precos ao Consumidor)

acumulado para o periodo exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

24.2. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos

financeiros do ultimo reajuste.

24.3. No caso de atraso ou nao divulgacao do indice de reajustamento, o Contratante pagard a Contratada a importancia

calculada pela ultima variagcdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice

definitivo. Fica a Contratada obrigada a apresentar memaria de calculo referente ao reajustamento de precos do valor

remanescente, sempre que este ocorrer.

24.4. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

24.5. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser

utilizado, sera adotado, em substituicao, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

24.6. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para

reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termoaditivo.

24.7. O reajuste sera realizado por apostilamento.

24.8. Caso a contratada ndo efetue de forma tempestiva a repactuacdo e prorrogue o contrato sem pleited-la, ocorrera a

preclusdo do direito de repactuar.



24.9. Os novos valores contratuais decorrentes da repactuacdo produzirdo efeitos a partir da data estipulada no acordo,
convengado ou sentenga normativa para o inicio dos efeitos financeiros do reajuste salarial. E serd considerada para efeito
de compensagdo do pagamento devido, assim como para a contagem da anualidade em repactuagdes futuras.
25. DA RESCISAO CONTRATUAL
25.1. O Termo de Contrato podera ser rescindido:

25.1.1. Por ato unilateral e escrito da Administracdo, nas situagdes previstas nos incisos | a XIl e XVII do art. 78 da
Lei n2 8.666, de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes
previstas no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

25.1.2. Amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso Il, da Lei n2 8.666, de 1993.
25.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a CONTRATADA o direito a prévia e
ampla defesa.
25.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo administrativa prevista no art. 77 da
Lei n2 8.666, de 1993.
25.4. O termo de rescisao, sempre que possivel, serd precedido:
25.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
25.4.2. Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
25.4.3. Indenizag¢des e multas.
26. DA GARANTIA DAEXECUGCAO
26.1. O adjudicatario prestard garantia de execugdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n2 8.666, de 1993, com
validade durante a execu¢do do contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato.
26.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contados da
assinatura do contrato, a contratada deverd apresentar comprovante de prestacdo de garantia, podendo optar por
caucgdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca bancaria.

26.2.1. Ainobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretard a aplicagao de multa de 0,07%
(sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o maximo de 2% (dois por cento).

26.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover a rescisdo do contrato
por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispéem os incisos | e Il do art. 78 da Lei n.
8.666 de 1993.
26.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 dias apds o
término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n25/2017.
26.4. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamentode:

26.4.1.Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigacGes nele previstas;

26.4.2.Prejuizos diretos causados a Administragao decorrentes de culpa ou dolo durante a execugao do contrato;

26.4.3.Multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

26.4.4.0brigac0es trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela
contratada, quando couber.
26.5. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior,
observada a legislacdo que rege a matéria.
26.6. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econ6mica
Federal, com corre¢do monetaria.
26.7. Caso a opcdo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e
avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.
26.8. No caso de garantia na modalidade de fianca bancdria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios
do artigo 827 do Cddigo Civil.
26.9. No caso de alteragao do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova
situagcdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagao.
26.10. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, a Contratada
obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cdo no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da data em que for notificada.

26.11. A Contratante executard a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.Sera considerada extinta a
garantia:
26.11.1. Com a devolugdo da apdlice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de importancias



depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo
circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

26.11.2. No prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administracdo nao
comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicagdo, conforme estabelecido
na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

26.12. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar sang¢@es a contratada.

26.13. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no neste Edital e no
Contrato.

27. DAS SANC()ES ADMINISTRATIVAS
27.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n2 10.520, de 2002, a Contratada que:
27.1.1. Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigacGes assumidas em decorréncia da contratacgdo;
27.1.2. Ensejar o retardamento da execugao do objeto;
27.1.3. Falhar ou fraudar na execuc¢do do contrato;
27.1.4. Comportar-se de modo inidéneo; ou
27.1.5. Cometer fraude fiscal.

27.2. Pelainexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a Contratada as seguintes
sangoes:
27.2.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigacGes contratuais
consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o servico contratado.
27.2.2. Multa de:

27.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado
em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério
da Administragdao, no caso de execug¢do com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar,
nessa hipodtese, inexecugao total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenca;

27.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso
na execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecuc¢do parcial da obrigacdo
assumida;

27.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
inexecucdo total da obrigacdo assumida;

27.2.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das
tabelas 1 e 2, abaixo;

27.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da
garantia (seja para refor¢o ou por ocasido de prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso
superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administracdo Contratante a promover a rescisdo do contrato;

27.2.2.6. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdao consideradas independentes entre
si.

27.2.3.Suspensédo de licitar e impedimento de contratar com o érgao, entidade ou unidade administrativa
pela qual a Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos.

27.2.4.San¢do de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

27.2.5. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida areabilitacdo perante a proépria
autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante
pelos prejuizos causados.

27.3. As sancOes previstas nos subitens 27.2.1, 27.2.3, 27.2.4 e 27.2.5 poderdo ser aplicadas a Contratada

juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

27.4. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragGes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:
Tabelal

GRAU CORRESPONDENCIA




0,2% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

0,4% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

0,8% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

1,6% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

3,2% ao dia sobre o valor mensal do
contrato

Tabela2

INFRACAO

ITEM

DESCRICAO

GRAU

Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano
fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias
letais, por ocorréncia;

05

Suspender ou interromper, salvo motivo de forgca maior
ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e
por unidade de atendimento;

04

Manter funciondrio sem qualificagdo para executar os
servigcos contratados, por
empregado e por dia;

03

Recusar-se a executar servico determinado pela fiscalizacao,
por servigo e por
dia;

02

Retirar funcionarios ou encarregados do servico durante o
expediente, sem a anuéncia prévia do
Contratante, por empregado e por dia;

03

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a
pontualidade de seu pessoal, por
funcionario e por dia;

01

Cumprir determinac¢do formal ou instrugdao complementar
do érgao fiscalizador, por
ocorréncia;

02

Substituir empregado que se conduza de modo
inconveniente ou ndo atenda as necessidades
do servico, por funcionario e por dia;

01

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo
previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia
formalmente notificada pelo érgao fiscalizador, por item e

03




por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os 01
prepostos previstos no

edital/contrato;

Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme

11 01

previsto na relagdo de obrigacdes
da Contratada.

27.5.Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n2 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:

27.5.1. Tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

27.5.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;

27.5.3. Demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos
praticados.

27.6. Também pagara multas nos seguintes casos de até:

27.6.1. 2% (dois por cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por irregularidade quanto a
falta de higiene nos objetos e recintos de uso do restaurante.

27.6.2. 2% (dois por cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por descumprimento do
carddpio previsto.

27.6.3. 3% (trés or cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por danos causados ao
patriménio da UNIFAP sob responsabilidade da empresa Contratada, sem prejuizo das indenizagGes cabiveis.

27.6.4. 4% (quatro por cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por falta de utensilios,
géneros alimenticios ou materiais para o restaurante, superior a 10% (dez por cento) do seu quantitativo.

27.6.5. 10% (dez por cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por interrup¢do da
prestagao dos servigos.

27.6.6. 10% (dez por cento) sobre o valor mensal da concessdo objeto do Contrato, por qualquer infragdo das
clausulas ou condi¢Ges contratuais, dobrdvel na reincidéncia, a critério da Contratante.

27.6.7. 0O ndo pagamento do valor devido pelo uso do espaco fisico, nos seus devidos prazos, dos valores
pactuados, implicard na aplicagdo da multa moratéria de 2% (dois por cento), com acréscimo dos juros moratérios no
montante de 1% (um por cento) ao més em proporcdo ao dia, atualizagdo monetaria, sobre o valor vencido e ndo pago.
27.7. Apbs o prazo de 90 (noventa) dias de inadimpléncia, a concessdo de uso podera ser automatica e unilateralmente
cancelada pela CONTRATANTE.

27.8. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurard o
contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observando- se o procedimento previsto na Lei n? 8.666, de 1993, e
subsidiariamente a Lei n2 9.784, de 1999.

27.9. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou
recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa da
Unido e cobradosjudicialmente.

27.9.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis, a
contar da data do recebimento da comunica¢do enviada pela autoridade competente.

27.10. A autoridade competente, na aplicagdo das sang¢des, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o
carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracdao, observado o principio da proporcionalidade.

27.11.Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infracdo administrativa
tipificada pela Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato lesivo a administracdo publica nacional ou
estrangeira, cépias do processo administrativo necessdrias a apuracdo da responsabilidade da empresa



deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a
eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacdo - PAR.

27.12. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a
Administragao Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013, seguirdo seu rito
normal na unidade administrativa.

27.13. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para
apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por
pessoa juridica, com ou sem a participagao de agente publico.

27.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

28. DOS CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR.

28.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos
objetos, conforme disciplinado no edital.

28.2. Os critérios de qualificagdo econémica a serem atendidos pelo fornecedor estéo previstos no edital.

28.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:

28.3.1. Um ou mais atestado (s) de Capacidade Técnica, fornecido(s) por Instituicdo de direito Publico ou Privado,
que comprove que a licitante forneca ou tenha fornecido no minimo 500 (quinhentas) refei¢bes/dia, e com o
desempenho da empresa na atividade pertinente e compativel em caracteristicas com o objeto da licitagdo.

28.3.2. Comprovacdo de aptiddo para o fornecimento de bens em caracteristicas, quantidades e prazos
compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentacgdo de atestados fornecidos
por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

28.4.  Os critérios de aceitabilidade de pregos serdo:
28.4.1. Valor Global: RS 4.635.720,00 (Quatro milhdes, Seiscentos e trinta e cinco mil, Setecentos e vinte reais)
28.4.2. Valores unitarios: Conforme planilha de composicdo de precos anexa a este termo de referéncia.
28.5. O critério de julgamento da proposta é o menor prego global.
28.6. Asregras de desempate entre propostas sdao as discriminadas no edital.

29. DA ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS
29.1. O custo estimado da contratacdo é o previsto no valor global maximo.
29.2. Talvalor foi obtido a partir da ampla pesquisa de mercado e da média do quantitativo de atendimentos diarios.

30. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

30.1. As despesas decorrentes da prestacdo dos servigos contratados correrdo por conta dos recursos consignados no
Orcamento do exercicio de 2019 da UNIFAP, oriundos da Fonte, 0100000000, elemento de despesa 339039 (Indicar a
dotagdo orcamentaria da contratacdo, exceto se for SRP.)

31.  DAS DISPOSICOES FINAIS

O foro para dirimir os possiveis litigios que decorrerem da presente contratacdo serd o da Justica Federal, Secdo
Judicidria de Macapd/AP.

31.1. Os casos omissos serdo resolvidos de acordo com a Lei n° 10.520/2002, Decreto n° 5.450/2005, o Decreto n°
3.931/2001, a Lei n2 8.666/93, a Lei n2 8.987/95 e demais normas aplicaveis.

31.2. No valor da proposta deverdo estar incluidos o custo da mao-de-obra, contribuicbes sociais, impostos taxas e
outras despesas que incidirem sobre a prestagdo dos servicos, ndo se admitindo a cobranga de qualquer item nao
previsto neste termo de Referéncia.

Macapa (AP), ......... de 2019.
Aprovo o Termo de Referencia
Julio Cesar Sa de Oliveira

Reit



ANEXO IA
ANALISE DE RISCOS

MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO
AMAPA

RESTAURANTE UNIVERSITARIO

ANALISE DE RISCOS

O Plano de Gestdo de Riscos identifica os principais riscos que podem resultar na inexecucdo total ou parcial do Planejamento
para contratacdo de empresa especializada nos servigcos de producéo e fornecimento de refeicbes coletivas (desjejum, almoco e jantar) para
0 Restaurante Universitario da Fundacao Universidade Federal do Amapa — RU/UNIFAP, impactando no alcance das metas e a realizagéo
do que foi previsto.

Para cada risco identificado, analisou-se a probabilidade e impacto de ocorréncia, aplicando-se escalas com niveis de
classificacao. Os critérios utilizados para realizar a classificacdo em cada um desses niveis sdo representados nos quadros a seguir:

NIVEL DE .
PROBABILIDADE DEFINICAO PESO

E praticamente impossivel evitar que o risco aconteca, por isso vale a pena pensar em acgdes 5
de mitigacdo do impacto do risco depois dele ocorrer.

Quase Certo

Alta A chance do risco ocorrer é grande e frequentemente ele ocorre defato. 4

Média A probabilidade ocasionzill de acontecimento do risco. Ainda vale a pena p_Ianejar 3
desdobramentos, mas n&o com tanta preocupag&do como nos casos anteriores.

Baixo Pouca chance de acontecer algum problema advindo desse risco. 2

Rara E bastante improvéavel que o risco aconteca, sé vale a pena se preocupar em casos de impacto 1

grave ou gravissimo para seu projeto.




NIVEL DE IMPACTO DEFINICAO PESO
o Pode fazer com que o projeto seja cancelado ou que o dano ocasionado por ele seja
Gravissimo irreversivel. 16
Compromete de forma acentuada o resultado do projeto, ocasionando atraso ou insatisfacao do
Grave ; 8
cliente.
Perda momentanea ao longo do projeto que pode ser corrigida, mas com impacto no escopo ou
Médio 4
prazo.
Desvio quase imperceptivel dos objetivos do projeto que pode ser facilmente corrigido.
Leve 2
N&o gera nenhum tipo de problema perceptivel para o projeto, por isso pode ser ignorado em
Sem Impacto 99% dos casos. SO dé atencao se esse risco ocorrer quase com certeza e com alta frequéncia. 1

Os riscos mais criticos sdo 0os que merecem maior atencao em termos de planejamento de respostas, recursos e esforcos. A
estratégia a ser adotada para o tratamento de risco sera: tratar o risco, mitigar o risco, transferir o risco ou aceitar o risco:

e Tratar: envolve estabelecer controles ou alterar o planejamento de modo que o risco seja eliminado;
e Mitigar: implica em minimizar a probabilidade ou o impacto da ocorréncia de modo que o risco passe a ser aceitavel;
e Transferir: implica em repassar para um terceiro a responsabilidade pelo impacto do risco;
e Aceitar: implica em aceitar as consequéncias na hipétese de o evento ocorrer.
ApOs a classificagao, realizou-se o planejamento de respostas aos riscos com maior probabilidade e impacto, estabelecendo as
estratégias para mitigar sua ocorréncia, bem como o plano de contingéncia para reducao de impacto no caso da ocorréncia do risco.



COLETIVAS AOS USUARIOS DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

ANALISE DE RISCOS CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NOS SERVICOS DE PRODUGCAO E FORNECIMENTO DE REFEICOES

'D i " o .. | Plano de Plano de
RiscO Riscos Cat. Probabilidade | Impact o Exposicao Estratégia Acdio Contingéncia
e EEEETETERERENENENERESEESS——————————————————————————————————————
Realizar o
Atraso nas controle do Reajustar
. . jus
R1 execugoes das Operacional 03 04 12| ELEVADO Mitigar cronograma Cronograma.,
acdes de Metas e
Acoes.
Alinhar junto a Adeq_uar_ 0s
] ida PROPLAN 3uantltgtl\éos
Indisponibilidad e - ; i emandados
e a disponibilidade -
R2 Orcamentaria Orgamentario 05 16 80| EXTREMO Tratar Isp dle il para adquirir 0s
orcamento itens mais
¢ ' necessarios.
Ajustar os
I\CudaTQa:s s Ext 02 02 04| MODERADO Aceit - ?r:?ecri?;n:;r;os
R3 Zglllso?%?ss xterno celar fim de atender
as legislacéo
vigentes.
Revisar
Atraso nos . . Processos e
R4 processo Operacional 04 04 16| ELEVADO Aceitar - Priorizar as
licitatério

Demandas.




Verificar (0] Procurar
Indisponibilidad e Recursos motivo da aumentar o
R5 de Recursos HUMAanos 04 04 16| ELEVADO Tratar indisponibilida de| quadro de
Humanos de recursos pessoal
humanos qualificado.
Verificar se o
objeto foi Notificar a falha
especificado | € correcéo
CUCAG DOS adequadamente, |m?d|at? eéou
R6 EXECUGAO D Operacional 03 08 24| ELEVADO Tratar contemplando | @p!icagao das
SERVICOS sancdes
detalhes o .
minuciosos administrativas
previstas em
sobre a

descricao e

contrato.




qualidade do
servico, tais
como, horério
para
funcionamento
da Unidade de
Alimentacgéo e
Nutri¢do, padréo
das refeicdes a
ser executado,
atendimentos
por refeicéo,
profissionais e
insumos
necessarios a
execucao
contratual,
normas
higiénico-
sanitaria a ser
aplicadas.




Verificar se o
controle
higiénico

sanitario esta

atendendo ao
regulamento da

Solicitar
imediata
disponibilizag &o
de amostras

Vigilancia dos alimentos
| Sanitaria; processados e
R7 Surto alimentar | Operacional 04 16 6  Extremo Tratar digfiz?nc(le?:::ro prgﬁgﬁseésas
4 Procedimento | microbiolégic as
Operacional cabiveis e a
Padronizado partir dos
para coleta de resultados
amostras aplicar o que
(coleta, registro | rege o contrato.
em planilha e
descarte).
A contratada
deve ter plano
i Realizar de acdo afim
R8 CE??AE:T&”JS;SF Operacional 02 04 0| Moderado Tratar manutengao que o objetodo
8 preventiva. contrato
ndo seja

prejudicado.




R9

Estrutura fisica
do restaurante
universitario

Operacional

01

16

16

Elevado

Tratar

Realizar
manutencéo
preventiva e/ou
corretiva

A prefeitura do
campus da
unifap e a
contratada
devem elaborar
calendéario de
acdes, evitando
o0 minimo de
impacto junto
a comunidade
académica.




ANEXOB

MODELO DE TERMO DE VISTORIA OU DECLARACAO DE NAO REALIZACAO DE VISITA
TECNICA

Declaramos para os devidos fins que a Empresa '
através do seu Representante legalmente constituido ,
RG n° , CPF n° , vistoriou o local de
prestagcdo dos servicos objeto do Pregdo n°_/2019 na sua totalidade, estando de
posse de todas as informacdes relativas a sua execucdo, ndo podendo alegar
posteriormente o desconhecimento de fatos evidentes a época da vistoria para
solicitar qualquer alteracdo do valor do Contrato que vier a ser celebrado
posteriormente.

Observagdes encontradas:

1. Se n&o houver observagdo, consignar no espago destinado, a expresséo “sem alteragéo”.

ou

Declaramos para os devidos fins que a Empresa ,
através do seu Representante legalmente constituido ,
RG n° , CPF n° , assume a
responsabilidade pela ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude da néao
verificagcdo do local de prestacéo dos servi¢cos objeto do n° XX/2019.

Assinatura do Responsavel
Legal Data e Local



ANEXO C

MODELO DE CARDAPIO

=300 Cal
DESJEJUM
SERVICO SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA SABADO
(2019) (2019) (2019) (2019) (2019) (2019)
Café com leiteadogado | Café com leite adocado | Café com leite adocado | Café com leite adocado | Café com leite adocado | Café com leite adogac
BEBIDA Café puro adocado Achocolatado Ché& adogado Café puro adogado Ché& adogado Achocolatado
Café puro amargo Café puro amargo Café puro amargo Café puro amargo Café puro amargo Café puro amargo
PANIFICACAO Pao de cha P&o de milho Pao francés P&o de milho Pao de leite Pao francés
Queijo ou Manteiga Manteiga QueljoMeaEtrgis L;nto ou Ovﬁllg]ri)e(lidg ou Requeijao ou Manteiga Saljéci.gaoiel\;(gr:}zicgm
ACOMPANHAMENTO e — 9 quer) 9
Mingau de tapioca Bolo de macaxeira 9 lactea® Pupunha Mingau de Neston® Pao de pizza
SOBREMESA Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta Fruta
=200 Cal
ALMOCO
SERVICO SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA SABADO
(2019) (2019) (2019) (2019) (2019) (2019)
Opgagocr)%: ll;%]oada Cozidao a brasileira Peixe crocante Filé de gean%%?é) molho Opgao gclzielbscjz(?c? figado Bife ao vinagrete
PRATO PRINCIPAL P quey

Opcdo 02: Peito de
frango acebolado

Opcao 02: Carne guisada

Almdndegas de lentilha | Pangueca com creme de | Bacalhoada vegetariana Torta de grédo de bico, x . T -
VEGETARIANO a0 sugo palmito Com OVoS ficota e tomate Grao de bico a jardineira Escondidinho g(e:
GUARNICAO Macarréo parafuso Pirdo Puré misto Macarri?]?egfglaguete Puré de batata Farofa
ACOMPANHAMENTO "erroz branco A_V[OZ com couve __{\rroz branco Ar_r_c~>z com cenoura __erroz branco A__r[oz temperado
Feijdo com legumes Feijdo com legumes Feijdo com legumes Feijdo com legumes Feijdo com legumes Feijdo com legume
. . Repolho roxo
SALADA Macaxeira com ervilha na . . Alface, repolho branco e !
(CRUA OU COZIDA) manteiga Alface e cenoura Batata e abobora cozidos Acelga e couve tomate cer::?]l;r;ezé:g:ve
SOBREMESA Fruta Sobremesa Programada Fruta Sobremesa Programada Fruta Fruta




= 300 Cal

JANTAR
SERVICO SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA SABADO
(2019) (2019) (2019) (2019) (2019) (2019)
Opcgéo 01: Lombo suino Frango empanado Estrogonofe de came Churrasco misto Carne moida com
ao molho de mostarda (frango e toscana) legumes

PRATO PRINCIPAL

Opcéo 02: Carne moida

a jardineira ) ) ) )

VEGETARIANO Lasanha de b_erlnjela com | Tortade e_splnafre com Omelete com legumes Bife de soja a0 molho Ratatoun_l_e com

soja ricota queijo
GUARNICAO Farofa Macggg])(ljggegral Batata palha Feijdo tropeiro Macarréo espaguete
Arroz branco
AcOMPANHANENTO | ATorlembesdo | sopecemede | ATorempensio | v || Aroscon coe
P ! macaxeira com carne ! P 9

SALADA Alface, repolho e Acelga, cenoura e Alface, repolho roxo e Falsa maionese Alface, tomate e
(CRUA OU COZIDA) beterraba repolho roxo cenoura pepino
SOBREMESA Sobremesa Programada Fruta Sobremesa Programada Fruta Fruta

N&o ha atendiment




ANEXO D
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS CEDIDOS PELA UNIFAP

UTENSILIOS/

EQUIPAMENTO QTD DESCRICAO PAT.
Em aco inox, com cabo de
AMOLADOR 01 plastico. S/ PAT.
Display digital, Colunacom
BALANCA DE PISO o1 alca para movimentagao, 04794
MOVEL Capacidade para 500Kg. ’
Certificado peloIMETRO.
BALCAO DE Em aco inox, com
DISTRIBUICAO FRIO 01 termostato. S/ PAT.
BALCAO DE
DISTRIBUICAO QUENTE
COM SUPORTE Em aco inox, com
ACOPLADO PARA 01 termostato. S/ PAT.
DISPOSICAO DE
BANDEJAS ETALHERES
BANCO ESCADA 02 Com 03 degraus em aco, | 5306 05307.
retrateis.
BANDEJA EM INOX LISA 614 Com 07 (sete) divisorias. S/ PAT.
BANDEJA EM INOX LISA 24 Com 06 (seis) divisérias. S/ PAT.
Sem alga, dimensdes
BANDEJA LISA INOX 10 aproximadas de L 0,48m xC S/ PAT.
0,32m.
BEBEDOURO 4
TORNEIRAS 01 200 L, 220V. 04858.
CADEIRA PARA
ESCRITORIO 05 i 4517; 4512;
(03 und nos caixas; 02und 04520.
na sala da nutricédo)
CAIXA PLASTICA 02 Dimensdes aproximadas L S/ PAT
BRANCA PARA CARNE 58 x C 38 x E 21cm. '
CAIXA PLASTICA 01 Dimensdes aproximadas L S/ PAT
BRANCA PARA CARNE 64 x C 43 x E 19cm. ’
CALDEIRAO . .
INDUSTRIAL 01 Aco inox a gas/vapor, 300L. 04796.
CALDEIRAO . ]
INDUSTRIAL 01 Aco inox a gas/vapor, 200L. 04797.
CALDEIRAO 01 Aco inox a gas/vapor, 100L. 04800.

INDUSTRIAL




Com 03 unidades de

CAMARA FRIA 01 04801.
armazenamento.
CARRO BASCULANTE
PARA LAVAGEM DE 02 Em inox, com rodinhas. S/ PAT.
CEREAIS
CARRO ESQUELETO
PARA TRANSPORTE 02 Em inox, com rodinhas. 01824.
GNV
CARRO PARA
REMOLHO DE 01 Em inox, com rodinhas. S/ PAT.
TALHERES
CARRO PARA
TRANSPORTAR 01 Em inox, com rodinhas. S/ PAT.
CARNES
CARRO PORTA 01 Em aco inox, 80L, tampa Ser(r)14;(?gsivo
DETRITOS basculante com pedal. ( P
dePatriménio).
CENTRAL DE AR -7.000 .C.ontrole r?moto, displa;:
BTUS digital, fgngao §Ieep,'fungao
(01 und sala da 02 :/ertllc?r,tbalxo rut|do, -
Administragdo; 01 und sala controle de empera.ura, cor
dos caixas) branco, consumo: 15,3
KW/h més, poténcia: 728W.
Controle remoto, display
CENTRAL DE AR - 9000 digital, Tens&oFrequéncia:
BTUS 01 220V, Poténcia: 60W, -
(Sala da Nutrigcdo) Classificagao: A (selo
Procel).
CENTRAL DE AR-36.000 S/ controle remoto, display
digital, Tensao Frequéncia:
BTUS 01 220V, tipo Split — marca -
(Sala de Hortifruti) » PO Sp
Eletrolux.
CHURRASQUEIRA A o EstruguraBem aco igox
GAS 100 CM o o 05241.
(Chapa) em aluminio tubular.
COIFA 03 Acima do fogdo, dos S/ PAT.
caldeirdes e doforno.
COLHER DE ARROZ 05 Em ago inox S/ PAT.
Dimensdes aproximadas:
COLHER DE SOPA LISA peso 40gr, espessura
EM AGO INOX 129 1,50mm, comprimento S/ PAT.
17,7cm. (resistentes).
COLHER PARA SUCO 01 Em ago inox S/ PAT.
COMPUTADOR ALL-IN- Composto de monitor,
ONE 02 teclado e mouse. 12686; 12687.
(Sala dos caixas)
CONCHAS 07 Em aco ou aluminio, S/ PAT.

algumas com cabo plastico.




CONJUNTO PARA

05188;05190;
05192;05185;

REFEITORIO EM 09 mesas : :
EMPILHAVEL COM 8 | 18bancos - 05178;05173;
LUGARES 05193;05201;
05181.
CONJUNTO DE MESA
PARA REFEITORIOCOM
BANCO 30 Em aco e MDF. S/ PAT.
ESCAMOTEAVEL
TRIPLO
COPO DE ALUMINIO 157 300 ml, sem alga. S/ PAT.
CUBA ESMALTADA 19 Dimensdes aproximadas: L S/ PAT
PRETA 32cm x C53cm x E 7cm. )
Com alga, vazada.
CUBA INOX 19 Dimensdes aproximadas: S/ PAT.
53 x 32 x 6cm.
Com alca.
CUBA INOX G 07 Dimensdes aproximadas: S/ PAT.
53 x 32 x 15cm.
Com alga e sem alga.
CUBA INOX M 13 Dimens&es aproximadas: S/ PAT.
53 x 32 x 10cm.
Com alca.
CUBA INOX P 18 Dimensdes aproximadas: S/ PAT.
53 x 32 x 6cm.
DESCASCADOR DE . .
TUBERCULOS EM 01 Capac'dadeiiotg' bivolt, S/ PAT.
GERAL aco inox.
ESCADA DE ALUMINIO Carga maxima de 100kg
DOMESTICA conforme Norma NBR
(RESIDENCIAL), 4 01 13430, profundidade S/ PAT.
DEGRAUS fechada de aprox. 11,3cm.
ESCUMADEIRA 03 Em ago inox S/ PAT.
ESPATULA 02 Em aco inox S/ PAT.
ESTABILIZADOR
(02 und sala dos caixas; .
01 und sala da nutrigdo; 01 04 ) 13133; 00597.
und no toten)
A 04824;04820;
ESTANTE METALI ! '
S LISA co 06 Em aco inox. 04821,;04822;
04823;04819.
ESTANTE METALICO _ 0482904825,
PERFURADA 06 Em acgo inox. 04830;04827;
04828;04826.
ESTANTE PRATE LEIRA .
GRADEADA 04 Em aco inox. S/ PAT.
ESTUFA VERTICAL TIPO 02 portas em ambos o0s .
PASS-TROUGH 02 lados. 04799; 04798.
EXAUSTOR
AXIAL 04 Com grade. S/ PAT.
FACA PARA REFEICAO .
LISA EM INOX 367 Em aco inox. S/ PAT.
FACAS PARA PAO E DE Em aco inox, algumas com
CORTE 04 cabo plastico. S/ PAT.
FATIADOR DE FRIOS EM 01 i 04795,

INOX




FOGAO INDUSTRIAL

COM 08 BOCAS, PRETO 01 Com 08 bocas, na cor preta. 04855.
Capacidade de 20
recipientes, Tipo GN/1 x
65mm, Com carro préprio
FORNO COMBINADO A 01 para acomodacédo das GNs 04856
GAS (WICTORY) para cozimento, alimentac&o '
a gas natural. Dimensgfes
aproximadas de L 0,97 xC
1,33 xH 1,6m.
Estrutura em inox, placas
FORNO EM INOX refratarias, visor em vidro
REFRATARIO 02 temperado, porta tipo S/ PAT.
guilhotina.
FORNO TURBO A GAS Es”u.fj”ra D o oo
PARA 8 ASSADEIRAS 01 om vidro, Tuminacao '”telr[‘a 04785.
(VENANCIO) e isolamento te’rmlco emla
basalt.
GARFO PARA
REFEICAO LISO EM 522 Em inox. S/ PAT.
INOX
GRELHO PARA PISO 26 Em inox. S/ PAT.
GUICHE .
METRALHADORA 01 Em aco inox com 03 bases. 04852.
IMPRESSORAS .
BEMATECH 03 MP-4200 TH 14193; 14194.
LIXEIRA PLASTICA
(escritorio, area de
~ 13 - -
lavagem das maos,
banheiros)
Capacidade Mecénica: 120
gavetas/hora - Cadagaveta
acomoda até 18 pratos
rasos ou fundos, ou 24
pires, ou 24 pratos de
p sobremesa — Como cada
MAQUII_’\(IDAUDiéAVAR 01 gaveta possui 9 (nove) S/ PAT.
G divisdes internas, tém-se as
seguintes capacidades de
lavagem: Bandejas —
1.080/hora; Copos —
3.000/hora; Talheres —
18.000/hora.
MESA INOX COM DUAS
CUBAS 06 - 04805.
MESA INOX COM UMA 03 i 04809.

CUBA




MESA INOX LISA COM
FURO PARADESPEJO 02 - 04843; 04842.
DE GRAOS
MESA INOX LISO 07 ) 04837;04841;
FIXO/BANCADA 04838;04839.
MESA PARA
ESCRITORIO 02 - 04419.
(Sala da Nutricao)
MESAS PARA
COMPUTADOR 02 - S/ PAT.
(Sala dos caixas)
MESA DE ESTUDANTE
(Sala dos caixas) 01 i S/ PAT.
MODULO SUPORTE DE Em aco inox, com trés
TALHERES E BANDEJAS 01 abertu?as ar’a talheres S/ PAT.
INDUSTRIAL P :
MONOBLOCO VAZADO 02 Plastico resistente, cor clara. S/ PAT.
PEGADORES 06 Em aco inox. S/ PAT.
ROUPEIRO EM FERRO
COM 08 PORTAS 04 Em ferro. 04811; 04812.
SISTEMA DE EXAU§TAO 01 Com 09 ventiladores. S/ PAT
POR TUBULAGCAO (Nenhum funcionando). ’
SUPORTE RARA 03 Para sanitarios e lavatdrios S/ PAT
SABONETE LIQUIDO de usuarios e funcionarios. )
SUPORTE PRA PAPEL 07 Para sanitarios e lavatorios S/ PAT
TOALHA de usuarios e funcionarios. ’
i Em polipropileno.
TABUAS DE CORTE 05 Dimensd8es aproximadas:L S/ PAT.
51cm X C 30cm.
TANQUE DE . )
HIGIENIZACAO 27L 02 Em aco inox, 01 cuba. 04854, 04853.
TERMINAL DE AUTO
ATENDIMENTO UNIFAP 03 ) S/ PAT.
. 04818;04815;
TRAY REST 04 Em acgo inox. 04817:04816.

*Os equipamentos e utensilios disponiveis na UAN do Restaurante Universitario, s6 poderdo ser
repassados a Contratada, apds levantamento, conferéncia do estado de funcionamento e baixa de
patrimdénio de alguns itens desta lista, 0 que ocorrera assim do encerramento da vigéncia do atual
contrato (n° 011/2016).



ANEXO E
PLANTA DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO
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ANEXO F

PLANILHA DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS ADQUIRIDOS PELA

CONTRATADA
DATA DA DESCRIGAO DO ESTADO DE ASSINATURA
QUANTlDADE &~ (CONTRATADA E
ENTRADA PRODUTO CONSERVAGAO | Go{TRATANTES

*Os Equipamentos e Utensilios adquiridos pela Contratada para a perfeita execucdo do objeto deste
contrato deverdo ser devidamente registrados em planilha sob supervisao da Equipe de Nutricionistas da

Contratatante.




ANEXO G

INSTRUMENTO DE MEDIGCAO DE RESULTADO (IMR) DE ACORDO COM O IN

N° 5/17

MINISTERIO DA EDUCAGAO FUNDAGCAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA

RESTAURANTE UNIVERSITARIO

INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO (IMR) DE ACORDO COM O IN N° 5/17

INDICADOR

EXECUCAO DO SERVICO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir um atendimento célere as demandas da institui¢éo.

Meta a cumprir

Conforme a demanda.

Instrumento de medicéo

Sistema informatizado de solicitagdo de servi¢os - Ordem de
Servigo (OS) eletrbnica.

Forma de
acompanhamento

Através de relatérios de fiscalizagdo (técnico e administrativo).

Periodicidade

Mensal.

Mecanismo de Célculo

Precos por atendimento.

Inicio de Vigéncia

Assinatura do contrato.

Faixas de ajuste no
pagamento

De acordo com as repactuagdes do contrato.

Sancgdes

De acordo com previséo contratual.

Observacdes




ANEXO H

INSTRUMENTOS DE AVALIAGAO DE QUALIDADE

FORMULARIO 01: AVALIAGAO GERAL DA UNIDADE

Frequéncia: Aplicado em dias alternados ou a critério das nutricionistas da UNIFAP.

AVALIACAO DA UNIDADE DE ALIMENTACAO (COLETIVIDADE SADIA)

Nome da avaliadora:

Departamento: RU/DACE/PROEAC/UNIFAP

Data:
COZINHA
O- 6timo B- bom R- regular I- irregular
DESCRICAO SERVICOS/PROCEDIMENTOS AVALIACAO
AREA DA COZINHA O B R |
- PRODUCAO - Lavagem do piso O 0 () ()
- AREA DEPRE-PREPARO | - Descarte dos residuos @) @) ) @)
(proteina e - Lavagem eacondicionamento @) @) @) ()
hortifrutigranjeiros) dos utensilios
- AREA DE LAVAGEMDOS
UTENSILIOS
VESTIARIOS - Limpeza do piso, pias evaso ) ) () 0
sanitario
- MASCULINO - Limpeza do chao(varrer, O O O 0
- FEMININO passar pano, desinfetar)
- Acondicionamento eretirada @) @) ) ()
do lixo
- Abastecimento dos insumosde @) @) ) ()
higiene
RESIDUOS - Recolhimento dos residuos () () ) ()
- Limpeza das calhas ) ) ) ()
- Lavagem dos depoésitosde () () @) @)
residuos (lixeiras)
- Area de armazenamento dos @) @) ) ()
residuos (limpeza)
ESTOQUE
- SECO - Organizacgdo e limpeza daarea | () () @) ()
- TEMPERATURA - Data de validade dos produtos @) () () ()
CONTROLADA
AREA DE RECEBIMENTO | - Descarte de embalagens O O O O
DE GENEROS secundarias
- Limpeza e manutencdoda area | () @) @) ()
REFEITORIO E ADMINISTRACAO
AREA DO REFEITORIO - Limpeza do balc&o térmico () () @) ()
- Limpeza do balcéo de ) ) @) )
refrigeracao
- Limpeza das mesas e () ) ) )
bancos
- Organizacgéo do salédo ) ) ) @)
- Limpeza de bandejdes e () ) ) O
talheres
- Limpeza das janelas e ) ) ) @)
vidracas




BANHEIROS - Limpeza do piso, pias e () 0 0 ()
vaso sanitario
- MASCULINO - Limpeza do chao(varrer, O O O O
- FEMININO passar pano, desinfetar)
- Acondicionamento eretirada O O @) O
do lixo
- Abastecimento dosinsumos O O () @)
de higiene
RESIDUOS - Recolhimento do lixo O () @) @)
- Limpeza das lixeiras
- Abastecimento das lixeiras 0 0 0 O
com sacos plasticos 0 () 0 0
SALA DA ADMINISTRACAO | - Limpeza do ambiente [§) O 0 0
- Limpeza das mesas, ) () 0 0

telefone, aparelhos elétricos e
janelas

NOTIFICACOES




FORMULARIO 02: TESTE DE ACEITABILIDADE
Frequéncia: Aplicado de 3 em 3 meses ou a critério da Fiscalizagdo do Contrato.

Universidade Federal do Amapa
Restaurante Universitario

TESTE DE ACEITABILIDADE

ATENDIMENTO BO | RUIM
M

Caixa de atendimento.

Rampa de Distribuic&o.
HIGIENE E LIMPEZA BO | RUIM

Apresentac&o dos Funcionarios.

Loucgas (bandejas e talheres).

Refeitdrio limpo e Organizado.

Banheiros limpos, organizados e

abastecidos com insumos.

ALIMENTACAO BO | RUIM
M
Apresentacao.
Variedade.
Cor.
Sabor.

Cumprimento do Cardapio.

SUGESTOES:




FORMULARIO 03: FORMULARIO DE RECLAMAGOES

Frequéncia: A partir de livre demanda. REGISTRO NO RU
Ne° / em__[ [

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO E ACOES COMUNITARIAS
RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Campus Marco Zero do Equador - Rodovia JK, km 02, Macapa -AP - CEP. 68.906-
970 Telefone: (96)3312-1773 — home: www.unifap.br — e-mail: ru@unifap.br

FORMULARIO PARA SUGEST@ES/RECLAMAQ()ES
RESTAURANTE UNIVERSITARIO

A

Direcdo do Restaurante Universitario da UNIFAP,

L U UUURRPURRSRRRR 1 1 - 1 £ (010 = i 1
académico/servidor do curso/setor de Telefone:
......................................................... E-mail: oo

= o 1= =T oo TP PSSP PP OPR PR
Ocorréncia:

Macapa, de de

(Assinatura do Aluno/Servidor)

Parecer:



http://www.unifap.br/
mailto:ru@unifap.br

FORMULARIO 04: FORMULARIO DE MEDICAO DE RESULTADOS
Frequéncia: A critério das nutricionistas da UNIFAP e/ou Fiscalizacdo do Contrato.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO E AQ@ES’COMUNITARIAS
RESTAURANTE UNIVERSITARIO
Campus Marco Zero do Equador - Rodovia JK, km 02, Macapa -AP - CEP. 68.906-
970 Telefone: (96)3312-1773 — home: www.unifap.br — e-mail: ru@unifap.br

~ Avaliagcbes
LISTA DE VERIFICACAO 1T 2 3T 275 6 7 8T Média
Local

Conservacédo, boa aparéncia, limpeza
e higiene do local (Area Interna -
refeitorio).
Conservacao, boa aparéncia, limpeza
e higiene do local (Area Interna -
cozinha).
Conservacédo, boa aparéncia, limpeza
e higiene do local (Area Externa livre
de focos de insalubridade, de objetos
em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros
animais no patio e vizinhanca; de
focos de poeira; de acumulo de lixo
nas imediacdes, de agua estagnada,
dentre outros).
Afixagcdo na entrada do Restaurante
do cardapio.
Recipientes para coleta de residuos
no interior do estabelecimento de facil
higienizagéo e transporte, uso de
sacos de lixo apropriados.
Retirada frequente dos residuos da
area de processamento, evitando
focos de contaminacéo.

Alimentos
Utilizagdo de utensilios adequados
para a quantidade de alimento.
Qualidade dos alimentos servidos
(armazenamento, temperatura para
conservagédo adequada).
Condicdes de limpeza e higienizacdo
de mesas, equipamentos, talheres,
bandejas e utensilios de facil
utilizagéo e material ndo
contaminante.
Cumprimento do cardapio.
Disponibilidade dos complementos
(molhos e temperos de salada, sal,
pimenta, farinha de mandioca, etc).
Utilizacdo de produtos com



http://www.unifap.br/
mailto:ru@unifap.br

identificagdo de origem, com o0s
registros necessarios a
comercializacdo e dentro dos prazos
de validade (esses itens poderao
estar armazenados no estoque, nas
camaras frias ou nos setores de pré-
preparo e preparo, devendo ser
sempre conferidos).

Uso de EPI's indicados
manipulag¢éo dos alimentos.

para

Atendimento

Qualidade no atendimento.

Tempo de espera em filas.

Utilizacdo de uniformes, cracha de
identificagdo e os equipamentos de
protecdo individual (EPIS) e coletivos.

Presenca de nutricionistas em

quantidade compativel com os

servigos.

MEDIA GERAL
AVALIACAO PONTUACAO Pagamento Devido
Otimo 8,1a10 100%
Bom 6,1a8,0 97%
Regular 51a6,0 93%
Insatisfatério Abaixo de 5,0 90%

Reclamacao/Sugestao (Ouvidoria e E-mail)

Data

Quantidade

Via
(Quvidoria o

Tipo de

u E-mail) | Queixa

Encaminhamento

CONCLUSAO (observagées, recomendagées, prazos)

Data: Horario:
Data: Horario:
Data: Horario:
Data: Horario:
Data: Horario:
Data: Horario:
Data: Horario:
Data: Horario:

Responsavel:

Responsavel:

Responsavel:

Responsavel:

Responsavel:

Responsavel:

Responsavel:

Responsavel:




ANEXO I
ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO

AMAPA

RESTAURANTE UNIVERSITARIO

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

ESTUDOS PRELIMINARES

1. Necessidade da contratagao*

Atender demanda de aproximadamente 9.000 alunos,
1.200 servidores publicos, entre docentes e técnicos-
administrativos, e 220 terceirizados da UNIFAP no
fornecimento de refeigbes (desjejum, almogo e jantar))
saudéaveis e nutricionalmente balanceadas
colaborando com eficiéncia no processo ensino
aprendizagem, no intuito de garantir aos académicos
acesso, permanéncia e conclusdo dos cursos.

2. Referéncia a outros
instrumentos de planejamento
do 6rgéo ou

entidade, se houver

N&o se aplica, pois a UNIFAP ainda ndo possui
Plano Diretor de Contratagdes.

3. Requisitos da contratacao

Realizacdo dos procedimentos licitatorios

aquisicado de servigos de alimentacao.

para

4. Estimativa das quantidades,
acompanhadas das memarias

de

calculo e dos documentos que lhe déo

suporte*

Disponivel no referido processo administrativo.

5. Levantamento de mercado e
justificativa da escolha do tipo
de solugéo a contratar

A aquisicdo tomara como referéncia os atendimentos
atuais, os itens do cardapio local e os contratos
anteriores da instituig&o.

6. Definicho do método para
estimativas de precos ou dos
meios de previsdo de pregos
referenciais*

Realizacdo de cotagdo com base nos incisos IV da
IN 3/2017 do Ministério do planejamento. A
utilizacao do inciso 1V consta nota técnica
justificando sua utilizacao.

7. Descricdo da solugdo como um
todo

N&o se aplica

8. Justificativas para o parcelamento

ou ndo da solugéo, quando necesséaria

para a individualizacdo do servigo*

N&o se aplica




9. Demonstrativo dos resultados
pretendidos em termos de
economicidade e de melhor
aproveitamento dos recursos humanos,
materiais ou financeiros disponiveis

Oferecer refeicdes de qualidade com baixo custo a
comunidade universitaria, promover agles de
educacao alimentar voltados & seguranga nutricional,
gerando novas praticas e habitos alimentares
saudaveis, colaborando com eficiéncia no processo
ensino aprendizagem, no intuito de garantir aos
académicos acesso, permanéncia e conclusao dos
Cursos.

10. Providéncias para
adequacdo do ambiente do
6érgao

Necessidade de adequagdo do ambiente
concedido pelo 6rgdo em conjunto com a
contratada, ajustando o que for necessario para o
melhor desempenho do servigo.

11. Contratagdes correlatas e/ou
interdependentes

Nao se aplica.

12. Declaragéo da viabilidade ou n&o
da contratagao*

A comisdo entende que a contratagdo €
fundamental, considerando que o Ultimo processo
licitatorio foi realizado no ano de 2015 buscando
assim a atualizacdo dos precos (alimentagéo e
aluguel), melhora do servigo e inser¢cdo de taxas
até entdo nao cobradas (energia e agua).




MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA

MINUTA DO CONTRATO N¢2.../2019

TERMO DE CONTRATO QUE ENTRE SI, CELEBRAM A
FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA E A
EMPRESA ...........

A Fundagao Universidade Federal do Amapa — UNIFAP, Fundacdo publica de direito privado, vinculada ao
Ministério da Educacdo, criada através do Decreto n2 98.997, de 02/03/1990, inscrita no CNPJ sob o n?
34.868.257/0001-81, sediada em Macapa-AP, na Rodovia Juscelino Kubitschek de Oliveira, Km 02,
doravante denominada CONTRATANTE, neste ato representado por seu reitor, o Senhor JULIO CESAR SA
DE OLIVEIRA, nomeado pelo decreto presidencial de 19 de Setembro de 2018, brasileiro, residente e
domiciliado nesta cidade de Macapd, a Rua Jovino Dinoa, n° 698, Bairro Jesus de Nazaré, portador do R.G
N° 4283399-SSP/AP, CPF N° 474.781.364-00, e a Empresa ...... , CNPJ/MF n2 ........ , estabelecida a
Avenida/Rua ....... ,N° .. , bairro ......... , municipio de ..../...., doravante denominada CONTRATADA, neste
ato representada pelo Senhor(a) ......... , residente na Avenida/Rua ........ , N2 ... , Municipio/...., CPF n2
......... ,RGn? ......... - ....../..... celebram o presente Contrato, conforme consta nos autos do Processo n2
23125.01877/2019-25, decorrente do Pregdo Eletrdnico n? ..../2019, realizado nos termos da Lei n®
10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n2 5.450, de 31 de maio de 2005, do Decreto n? 7.746, de 05 de
junho de 2012, da Instru¢do Normativa SLTI/MP n2 01, de 19 de janeiro de 2010, da Instru¢do Normativa
SEGES/MP n2 03, de 26 de abril, de 2018, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei
n? 11.488, de 15 de junho de 2007, do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando- se,
subsidiariamente, a Lei n2 8.666, de 21 de junho de 1993 e mediante as Clausulas e condigdes a seguir
estabelecidas:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. Contratacdo de pessoa juridica especializada no fornecimento preparo e distribuicdao de refei¢cdes
(desjejum, almoco e jantar), para atender a comunidade universitaria e visitantes no Campus marco Zero,
na cidade de Macap4d, conforme condicdes, quantidades e exigéncias estabelecidas no Edital e seus anexos.
1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no predmbulo e a proposta
vencedora, independentemente de transcri¢ao.

1.3. Objeto da contratacao:

VALOR UNITARIO DA REFEICAO
Desjejum RS
Almogo S —
Jantar S —

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA
2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aquele fixado no Edital, com inicio na data de
........... [eeecccir] ....... € €ncerramento em ...........[........./.........., podendo ser prorrogado por interesse das



partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autoriza¢do formal da autoridade competente e
observados os seguintes requisitos:

2.1.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servicos tem natureza continuada;
2.1.3. Seja juntado relatério que discorra sobre a execucdao do contrato, com informacdes de que os
servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.4. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizagdo do servigo;

2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a
Administracao;

2.1.6. Haja manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao;

2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condicdes iniciais de habilitacdo.

3. CLAUSULA TERCEIRA — PRECO

3.1 O valor total da contratacdo é de RS.......... (c.nnr)

3.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordindrias diretas e indiretas decorrentes da
execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais
e comerciais incidentes, taxa de administracao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral
do objeto da contratacao.

3.3. O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a CONTRATADA
dependerdo dos quantitativos de servicos efetivamente prestados.

4. CLAUSULA QUARTA — DOTAGAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotacdo orcamentdria propria,
prevista no orcamento da Unido, para o exercicio de 20...., na classificacdo abaixo:

Gestdo/Unidade:

Fonte:

Programa de Trabalho:

Elemento de Despesa:

PI:

4.2. No (s) exercicio (s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos recursos proprios
para atender as despesas da mesma natureza, cuja alocacdo serd feita no inicio de cada exercicio
financeiro.

5. CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

5.1. O prazo para pagamento a CONTRATADA e demais condic¢des a ele referentes encontram-se definidos
no Termo de Referéncia e no Anexo XI da IN SEGES/MP n. 5/2017.

6. CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

6.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a
este Contrato.

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUCAO

7.1. Serd exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras constantes do Termo
de Referéncia.

8. CLAUSULA OITAVA - REGIME DE EXECUGAO DOS SERVICOS E FISCALIZAGCAO

8.1. O regime de execucdo dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais que serdo



empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de Referéncia, anexo do
Edital.

9. CLAUSULA NONA — OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigagdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA sdo aquelas previstas no Termo de Referéncia,
anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sancgdes relacionadas a execug¢do do contrato sdo aquelas previstas no Termo de Referéncia, anexo
do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO

11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

11.1.1. Por ato unilateral e escrito da Administracao, nas situacdes previstas nos incisos | a Xl e XVIl do art.
78 da Lei n? 8.666, de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da
aplicacdo das sang¢des previstas no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

11.1.2. Amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso I, da Lei n2 8.666, de 1993.

11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a CONTRATADA o
direito a prévia e ampla defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisao administrativa prevista
no art. 77 da Lei n2 8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, serd precedido:

11.4.1. Balanco dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;

11.4.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indeniza¢Bes e multas.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — VEDACOES

12.1. E vedado 8 CONTRATADA:

12.1.1. Caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operacao financeira;

12.1.2. Interromper a execucao dos servicos sob alegacdo de inadimplemento por parte da CONTRATANTE,
salvo nos casos previstos em lei.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n? 8.666, de 1993.

13.2. A CONTRATADA é obrigada a aceitar, nas mesmas condicGes contratuais, os acréscimos ou
supressGes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do contrato.

13.3. As supressoes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo exceder o limite
de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS CONDIGCOES DE FORNECIMENTO DAS REFEIGOES

14.1 S3o as constantes no subitem 9.1. do termo de referéncia parte integrante desse contrato.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - DOS CARDAPIOS

15.1. S3o os constantes no subitem 9.2 do termo de referéncia parte integrante desse contrato.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO PADRAO DAS REFEICOES

16.1. Sdo os constantes no subitem 9.3 do termo de referéncia parte integrante desse contrato.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — DOS MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS E DO PESSOAL

17.1. S3o os constantes nos itens 11 e 12 do termo de referéncia parte integrante desse contrato.



1.8. CLAUSULA DECIMA OITAVA - DAS NORMAS DE HIGIENE SANITARIA EXIGIDAS DA CONTRATADA

18.1. Sdo os constantes no item 13 do termo de referéncia parte integrante desse contrato.

19.1. CLAUSULA DECIMA NONA - DA LIMPEZA E HIGIENIZAGCAO

19.1. As norma de limpeza e higienizagdo sao as constantes no item 14 do termo de referéncia parte
integrante desse contrato.

20.1. CLAUSULA VIGESIMA - DOS INSTRUMENTOS DE AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVIGCOS

20.1. S3o os constantes no Anexo H do termo de referéncia parte integrante desse contrato.

21. CLAUSULA VIGESIMA DA RESPONSABILIDADE DAS PARTES

21.1. S3o as constantes no item 17 do termo de referéncia parte integrante desse contrato.

22. CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA - DA SUBCONTRATACAO

22.1. As regras de subcontratacdo sdo as constantes no item 18 do termo de referéncia parte integrante
desse contrato.

23. CLAUSULA VIGESIMA TERCEIRA — DA ALTERACAO SUBJETIVA

23.1. S3o as constantes no item 19 do termo de referéncia parte integrante desse contrato.

24. CLAUSULA VIGESIMA QUARTA — DO RECEBIMENTO E ACEITAGCAO DO OBJETO

24.1. As condic¢Oes de recebimento e aceitacdo estdo constantes no item 21 do termo de referéncia parte
integrante desse contrato.

25. CLAUSULA VEGESIMA QUINTA - DA EXISTENCIA DE SUBSIDIOS AOS DICENTES

25.1. As condicBes de subsidios sdo as constantes no item 22 do termo de referéncia parte integrante
desse contrato.

26. CLAUSULA VIGESIMA SEXTA - DA CONCESSAO ONEROSA DO ESPACO DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO - RU

26.1. As regras da concessdo onerosa das instalagdes fisicas do RU, sdo as constante no item 4 do termo de
referéncia parte integrante desse contrato.

2.7. CLAUSULA VIGESIMA SETIMA — DOS CASOS OMISSOS

27.1. Os casos omissos serao decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢cdes contidas na Lei n2
8.666, de 1993, na Lei n? 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, normas
e principios gerais dos contratos.

28. CLAUSULA VIGESIMA OITAVA - PUBLICACAO

28.1. Incumbird a CONTRATANTE providenciar a publicacdo deste instrumento, por extrato, no Didrio
Oficial da Unido, no prazo previsto na Lei n2 8.666, de 1993.

29. CLAUSULA VIGESIMA NIONA - FORO

29.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execu¢ao deste Termo de Contrato serd o da
Secdo Judiciaria da Comarca de Macapa/AP - Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas (duas) vias de
igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes.
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