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Processo n° 23115.004384/2022-61

1.
1.1.

OBJETIVO

Contratacdo de empresa especializada para o preparo e fornecimento de refei¢cdes, nas instalagbes da

Universidade Federal do Maranhdo (UFMA),Campus Codd, conforme condigdes, exigéncias e estimativas
estabelecidas neste instrumento:

Quadro 1: Resumo do objeto a ser contratado

GRUPO UNICO - CODO
ITEM Descricio CATSER Total estimado de Valor Valor Total/12
Tipo Dias Horsrios refeicoes/ano Maximo meses
Segunda a
1. Almocgo N 11:30 as 18.000 R$ 20,50 R$ 369.000,00
13:45 3697
Segunda a .
2. | Jantar £ 18:00 as 4.500 R$ 20,50 R$ 92.250,00
sexta 19:30
Total RS 461.250,00
1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum de preparo e fornecimento de refeigdes.
1.3. Os quantitativos e respectivos codigos dos itens sao os discriminados na tabela acima.
1.4. A presente contratagdo adotara como regime de execugéo a Empreitada por Prego Unitario.
1.5. O prazo de vigéncia do contrato € 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.
1.6. O preparo e distribuicao das refei¢cdes regulares ocorrera no Campus da UFMA de Codo — MA,
localizado na Av. Dr. José Anselmo, n° 2008 - Sao Benedito, Codd, MA. CEP:65.400-000.
2. JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1 O Campus de Codoé nao possui atualmente estabelecimentos dentro do Campus e adjacéncias que
oferecam refei¢cdes. Essa situagao eleva os custos para o estudante e, por consequéncia, coloca em risco sua
permanéncia e diplomagao, sobretudo daqueles mais vulneraveis socioeconomicamente.

Somando-se a isso, o Campus de Codé ndo dispde de quadro técnico capacitado para o preparo e
fornecimento de alimentos ao seu corpo discente, além de que a contratagdo aqui proposta deixara a cargo da
empresa servicos como a aquisicdo de géneros alimenticios, gestao e controle de estoque e gestdo de
pessoal, possibilitando a UFMA concentrar esforgos nas atividades fins da instituigcao.

O Restaurante Universitario do Campus de Codd funciona desde o primeiro semestre de 2019,
oferecendo comida balanceada nutricionalmente, preparada em conformidade com os critérios higiénicos
sanitarios legais e a pregos compativeis com a realidade da comunidade académica local, composta por cerca de
700 alunos e mais de 100 servidores. A contratagdo aqui proposta visa a continuidade da oferta desse servigo,
que nao hasemelhante nas proximidades e que apresenta importancia fundamental para a permanéncia e
diplomagao dos discentes, sobretudo daqueles mais vulneraveis socioeconomicamente.

A empresa contratada em 2020, através do Contrato n° 10/2020 — SICON, processo SEI n°
23115.032537/2021-80 oficializou a UFMA através do Oficio Of. 01/2022 - Expresso Salada, que nao se



interessa na prorrogagcdo do referido contrato, com vigéncia encerrando em 11/03/2022, dessa forma a
PROAES iniciou um novo processo licitatério para a contratacdo de uma nova empresa com o objetivo a
prestagao dos servigos de preparo e fornecimento de refeigdes nas instalagbes desta Universidade Federal do
Maranhao, Campus Codé.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO:

3.1 A empresa a ser contratada devera responsabilizar-se pelo preparo e fornecimento de refeigcbes, nas
instalagbes da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), Campus Codé oferecendo comida balanceada
nutricionalmente, preparada em conformidade com os critérios higiénicos sanitarios legais e a pregos
compativeis com a realidade da comunidade académica local.

4 DA CLASSIFICAGAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum, de carater continuado, sem fornecimento de mao de obra, em regime de
dedicacéo exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregao, em sua forma eletrénica.

4.2 Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n® 9.507, de 21 de setembro
de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja
execucao indireta é vedada.

4.3 A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinagéao direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

5.1 Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:

5.1.1 Atestado(s) de capacidade técnica, em nome do licitante, fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de
direito publico ou privado, que comprove(m) ter o licitante fornecido servicos similares em
caracteristicas, quantidades e prazos pertinentes e compativeis com o objeto deste Termo,
devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com jurisdigdo no local onde
os servigos foram executados (Resolugédo CFN n.° 510/2012). Considerar-se-a compativel o atestado
que comprove, no minimo, a emissdo de 50% do objeto previsto neste Termo de Referéncia e nédo
inferior a 12 (doze) meses de experiéncia, permitindo-se o somatodrio destes.

5.1.2 O licitante deve disponibilizar todas as informagdes necessarias a comprovagao da legitimidade dos
atestados solicitados, apresentando, entre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a
contratagao, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servigos.

5.1.3 Certificado de Regularidade da Empresa no Conselho Profissional competente, dentro do prazo de
validade (original ou copia autenticada), em nome do licitante.

5.1.4 Comprovagéao de que possui em seu quadro de pessoal 01 (um) profissional de nivel superior, graduado
em nutricdo, Responsavel Técnico pelo acompanhamento da execugdo dos servigos, devidamente
registrado no Conselho Profissional competente de sua jurisdicdo, dentro do prazo de validade
(original ou copia autenticada).

5.1.5 Declaracéo de que se compromete a colocar a disposi¢do aparelhamento (equipamentos e utensilios) e
pessoal técnico adequado disponiveis para a realizagdo do objeto da licitagdo, ferramentas e
equipamentos necessarios a perfeita prestagdo dos servigos, de acordo com o previsto no inciso Il do
artigo 30 e §6° do mesmo artigo da Lei 8.666/93.

5.1.6 Declaragdo de que, caso vencedora da licitagdo, providenciara, as suas custas, a disponibilidade detodos

os equipamentos e utensilios necessarios a execugao do fornecimento, no momento do inicio da execugéo
contratual.

5.2 Os servigos prestados serdao de natureza continua.
5.3 Critérios e praticas de sustentabilidade:
Pelo menos 30 (trinta por cento) da aquisicdo de géneros alimenticios deve ser oriunda de produtos de



agricultores familiares e suas organizagdes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que
se enquadrem na Lei n° 11.326, de 2006, e que tenham a Declaragao de Aptiddo ao Pronaf — DAP,
conforme Decreto N° 8.473, de 22 de junho de 2015 e Lei N° 11.326, de 24 de julho de 2006.

5.3.1. Uso racional da agua:

a. A CONTRATADA tera que capacitar todo seu pessoal quanto ao uso racional da agua.

b. A CONTRATADA devera adotar medidas para se evitar o desperdicio de dgua tratada em todas as fases do
servigo contratado.

C. Colaborar com as medidas de redugao de consumo e uso racional da agua, cujos encarregadosdevem atuar
como facilitadores das mudangas de comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas com
essas medidas.

d . Sempre que adequado e necessario, a CONTRATADA devera utilizar-se de equipamento delimpeza com
jatos de vapor de agua saturada sob pressao. Trata-se de alternativa de inovagao tecnolégica cuja
utilizagéo sera precedida de avaliagao pelo CONTRATANTE das vantagens e desvantagens. Em caso de
utilizacdo de lavadoras, sempre adotar as de pressao com vazao maxima de 360 litros/hora.

€. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢cao e uso de equipamentos e complementosque
promovam a redug¢ado do consumo de agua.

5.3.2. Uso racional da energia elétrica:

a .A CONTRATADA devera manter critérios especiais e privilegiados para aquisicgdo de produtos e
equipamentos que apresentem eficiéncia energética e redu¢do de consumo.

b. Durante a limpeza noturna, quando permitido, acender apenas as luzes das areas que estiveremsendo
ocupadas.

C. Comunicar ao CONTRATANTE sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados, comolampadas
queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mal funcionamento de
instalagbes energizadas e apresentar o descritivo de condutas a serem adotadas pela CONTRATADA
para a resolugéo do problema.

d. Sugerir, ao CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de redugdo do consumode
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalagdo de interruptores, instalacdo de
sensores de presenga, rebaixamento de luminarias, etc.

e. Ao remover o p6é de cortinas ou persianas, verificar se estas ndo se encontram impedindo a saidado ar
condicionado ou aparelho equivalente.

5.3.3. Poluigéo sonora

a. Para os equipamentos utilizados que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade de Selo
Ruido, como forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - Db-A, conforme
Resolugdo CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face do ruido excessivo causar prejuizo a
saude fisica e mental, afetando particularmente a audigao.

b .A CONTRATADA devera adquirir equipamentos de protegdo individual (protetor auricular)
quando necessario.

C . A CONTRATADA deve preferir o uso de tecnologias adequadas e conhecidas com o objetivo de reduzir os
niveis de ruido.

6. VISTORIA PARA A LICITAGAO.

6.1. E facultativa a licitante a realizagdo de Visita Técnica ou Vistoria Prévia.

6.2. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas
instalagdes do local de execugéo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de
segunda a sexta-feira, das 08h00min horas as 13h00min horas.

6.3. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicagdo do Edital, estendendo-se até o dia util
anterior a data prevista para a abertura da sessao publica.

6.3.1 Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua
habilitagao para a realizagao da vistoria.

6.3.2 As empresas que optarem em exercer o direito a visita técnica deverao enviar umamensagem para o e-



mail: proaes@ufma.br e escrever no campo assunto “Agendamento de visita, pregdo XXX /2021”.

6.3.3 Aredacéo do corpo do e-mail deve respeitar o seguinte modelo: Através deste, a empresa, CNPJ_, solicita
agendamento de visita referente ao pregao UFMA N° XXX/2021, indicando o representante , portador do
documento de identificagdo n° .

6.3.4 O agendamento da visita técnica sera confirmado pelo mesmo e-mail.

6.4 A nao realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores alegagbes de
desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da
prestagao dos servigos, devendo a

licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

6.5 A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagbes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigagdes objeto da licitagao.

7. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

7.1 Especificagbes Técnicas de Execucéo do Objeto Contratado.

7.1.1. Os cardapios deverao ser nutricionalmente balanceados e seguros do ponto de vista higiénicos sanitario,
seguindo o padrao de produgéo estabelecido pela legislagdo vigente e pelo modelo aqui apresentado,
com boa aparéncia e sabor agradavel, elaborados de maneira a evitar monotonia. Devem ser
considerados cardapios diferenciados para as datas festivas (Ex: Natal, Pascoa, Sdo Joao, Aniversario da
Instituicdo), a serem sinalizados e aprovados pelo Fiscal do Contrato e/ou pelo Gestor do Contrato. O
Cardapio devera seguir para aprovagao do Fiscal de Contrato, até 20 dias antes de sua execugéo.

7.1.2. As refeigdes, almogo e jantar, deverdo ser compostas no minimo por:

a. Salada

b. Prato Principal: Prato proteico onivoro e prato proteico vegetariano.

¢. Guarnigao

d. Acompanhamentos: Cereal e leguminosas

€. Sobremesa.

7.1.3. Salada: 01 (um) tipo de salada com cores e texturas diferentes, com no minimo trés componentes cada.
Deve ser composto por hortali¢cas, legumes, cereais, leguminosas e/ou frutas, totalizando o per capita da
preparacgao pronta de 100g para salada crua e 150g para salada cozida, seguindo o quadro de incidéncia
discriminado abaixo:

Quadro 2 - Tipo e incidéncia de saladas

TIPO DE SALADA INCIDENCIA
Salada crua 2 vezes por semana
Salada cozida 3 vezes por semana

7.1.3.1 Devem ser disponibilizados para os comensais vinagre e azeite de oliva extravirgem para o tempero das
saladas, no quantitativo per capita de 8 ml azeite de oliva e 4 ml de vinagre.

7.1.3.2 A previsao de saladas foi feita considerando o més com 20 dias Uteis. Caso 0 més tenha mais de 20 dias
Uteis, devera ser dado a preferéncia de escolha para a inser¢do no cardapio, a salada cozida, com a
anuéncia do Fiscal de Contrato. Caso o més tenha menos de 20 dias Uteis, deverdo ser retiradas da
previsao do cardapio as saladas que tiverem maior frequéncia, com a anuéncia do Fiscal de Contrato.

7.1.3.3 Os vegetais deverdo ser devidamente higienizados e sanitizados, conforme orientagdes da legislagéo e
literatura mais atual vigente.

7.1.4. Prato principal: 02 (duas) opgdes de prato principal, sendo compostas por um prato proteico onivoro e
um prato vegetariano.

7.1.4.1 Prato proteico onivoro — uma carne (carne bovina ou frango ou pescado ou suino) ou preparagao a base
de carne, totalizando o per capita da preparagao pronta de:

a. Carne bovina sem osso para bife do tipo alcatra, maminha, patinho, coxdo mole: 150*g
b. Carne bovina sem osso para cozidos e picados do tipo cox&o duro, lagarto, acém: 180g
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¢. Carne bovina para isca e cubos do tipo alcatra, maminha, patinho, coxdo mole: 150g
d. Carne bovina com osso do tipo bisteca ou costela bovina: 300g

€. Carne de ave sem osso: 150*g

f. Carne de ave com osso: 250*g

g. Filé de peixe: 150*g

h. Peixe em posta: 250*g

1. Preparagdes a base de carne moida (torta, lasanha, alméndegas): 200 g

J- Feijoada: 350g (seguem os per capitas do Quadro 1)

k. Carne suina sem osso: 180g

1. Carne suina com osso: 300g

Quadro 3 - Ingredientes e per capitas da Feijoada a ser servida no Restaurante Universitario de Codo

Ingredientes U "Per capita”
Feijao preto Kg 0,08
Charque em cubos Kg 0,02
Costela de porco Kg 0,04
Linguigca calabresa Kg 0,02
Linguica paio Kg 0,02
Pé de porco Kg 0,04
Toucinho defumado Kg 0,003
Louro em folhas Kg 0,00004
Azeitona com carogo Kg 0,0015
Alho Kg 0,001
Tempero seco Kg 0,004
Cebola Kg 0,002
Tomate Kg 0,003
Pimentao Kg 0,004
Sal Kg 0,0028

7.1.4.2 As refei¢des, almogo e jantar, deverao ser compostas no minimo por prato ovolactovegetariano
a base de proteina de alto valor bioldgico (soja e derivados, grao de bico, lentilha, quinoa, feijao,
ervilha fresca, cogumelos comestiveis), totalizando o per capita da preparagao pronta de 200g* e
NDPCal de 6%.

7.1.4.3 A incidéncia dos tipos de carnes e de preparacdes dos pratos proteico e proteico vegetariano
deve estar conforme o discriminado em quadro abaixo:

Quadro 4 - Tipo, especificagéo e incidéncias de preparagdes proteicas.

TIPO ESPECIFICAGAO PREPARAGOES INCIDENCIA

Carne do tipo alcatra, m
amin h a, patinho,
coxao mole. Carne bovina
traseira de 12, resfriada,
sem o0sso, embalada a Bifes 2 vezes por més
vacuo e identificada com o
selo do

S.L.F. (Servico de

Inspecao Federal).




Bovina sem
0SS0

(resfriada)

Alcatra, maminha,
patinho, coxao mole.
Carne bovina, traseira, de
12, resfriada, sem osso
(coragdo da alcatra),
embalada a vacuo e
identificada, com selo do

S.I.F. (Servigo de

Inspecao Federal).

Cubos e iscas na chapa.

1 vezes ao més

Coxdao duro, lagarto,

acém. Carne bovina,

resfriada, sem 0SSO0,

embalada a vacuo e
identificada com

selo do S.I.F.

Carne assada, carne

cozida

2 vezes por més

Carne moida de primeira
(Alcatra, maminha,
patinho ou coxdo mole).
Carne bovina, traseira, de
13,

resfriada, sem o0sso

(Patinho), embalada a
vacuo e identificada, com
selo do S.I.F. (Servigo de

Inspecao Federal).

Almdndegas, tortas de
carne, lasanha,

panqueca

1 vez por més

Bovina com osso (resfriada)

Bisteca ou costelabovi

n a .Carne bovina,
resfriada, sem 0SSO0,
embalada a vacuo e

identificada com

selo do S.I.F.

Assados e cozidos

1 vez por més

Ave sem 0sso

Filé de peito de frango
Filé de peito de frango,
peca inteira, sem pele, sem
aparas, sem 0sso, sem
cartilagem, congelado,
embalado e identificado,
com selo do

S.ILF.

Bifes, cubos, iscas, torta,
lasanha, peito de frango na

chapa e ao molho.

5 vezes por més

Ave com osso

Coxa e sobrecoxa Frango
coxa e sobrecoxa,
congelado, embalado e
identificado, embalagem em
saco plastico com peso
médio de 1.000 g, sem
contrapeso, com selo

do S.I.F.

Assado ao forno.

2 vezes por més




Pescados

File de pescada

amarela, pescada
branca, tilapia, filhote ou
merluza

Filé de peixe de primeira
qualidade, limpo, fatiado.
Sem couro, escamas, sem
espinha, aparas, isenta de
substancias estranhas ao
produto, com condigbes

organolépticas adequadas.

Grelhado, frito, assado ao

orno.

1 vez por més

Posta de peixe pescada
branca, filhote e pescada
amarela. Peixe in natura.
Peixe tipo posta resfriado,
limpo, sem cabega, sem
rabo, sem ponta de rabo,
sem visceras e sem
contrapeso, isenta de
substancias estranhas ao
produto, com condigdes

organolépticas adequadas.

Frito, assado,

preparacdes ao

molho

1 vez por més

Feijoada

Preparagdo composta por
feijao preto, charque, costela
de porco, linguica calabresa,
linguica paio, pé suino,
toucinhodefumado.Os
ingredientes carneos
deverao ser
recebidos

limpos, embalados e com o
selo do S.I.F, isentos de
substancias estranhas ao
produto e com condigbes

organolépticas adequadas.

2 vez por més

Carne suina sem 0sso

Carne suina do tipo pernil
sem 0sso ou lombo, de 12,
resfriada, sem 0SS0,
embalada a vacuo e
identificada com selo do

S.I.F.

Assados, cozidos

e grelhados

1 vez por més

Carne suina do tipo

Carne suina com 0sso

Assados, cozidos

bisteca, resfriada, com




e grelhados

0ss0, embalada a vacuo e

identificada com

selo do S.I.F.

Vegetariano

(ovolactovegetariano)

Soja e seus derivados
(sojaem graos, tofu,
proteina texturizada de
soja). *

Feijao do tipo carioca,

preto, branco.*

Grao de bico.*
Lentilha.*

Quinoa.*

Ervilha fresca.*

Ovo*

Cogumelos comestiveis*

* Os produtos devem ser
recebidos embalados,
integros, com condi¢bes
organolépticas adequadas,
com prazo de validade de no
minimo 6 meses, contando a
partir do dia de aquisigao do
produto. A rotulagem devera
atender a resolugéo da
ANVISA mais recente e
devera discriminar todos os
ingredientes. Nao seréao
aceitos gréos e cogumelos
que possuam outro
ingrediente em sua

composigao.

Cozidos, assados,
refogados.
Sugestdes: hamburguer,
dobradinha, escondidinho,

macarronada, paella

vegetariana, almdndegas,
yakissoba, tomate

recheado, torta, feijoada
vegetariana, nhocada,
charuto,

refogado, omeletes etc.

Diariamente.

7.1.4.4 Nao entram como preparacdes a base de carne: empanados industrializados,
salsichas, linguica e hamburgueres.

7.1.4.5Nao podem ser usados, no preparo das refeigdes, gordura hidrogenada,
temperos industrializados, caldos industrializados, amaciantes industrializados e

6leo de reuso.

7.1.4.6 A previsdo de carnes foi feita considerando o més com 20 dias uteis. Caso o
més tenha mais de 20 dias Uteis, devera ser dado a preferéncia de escolha para
a insergao no cardapio, aos tipos de carne que tiverem menor frequéncia, com a
anuéncia do Fiscal de Contrato. Caso o més tenha menos de 20 dias uteis,
deverao ser retiradas da previsdo do cardapio os tipos de carne que tiverem




maior frequéncia, com a anuéncia do Fiscal de Contrato.

7.1.5. Guarnigao: frequéncia diaria variando entre vegetais refogados, cozidos, fritos,
assados, panaché, sauté, purés, suflés, massas (macarrdes, lasanhas,
nhoques, farofas), totalizando o per capitada preparagdo pronta, conforme o
descrito abaixo:

a. Vegetais: 100g

b. Massas e tortas: 120g

c. Farofas: 40g

d. Farinha de mandioca: 30g

A incidéncia dos tipos de guarni¢cdes deve estar conforme o discriminado em quadro abaixo:

Quadro 5 - Composigao, tipo e incidéncia das guarnicdes

TIPO

ESPECIFICAGAO

INCIDENCIA

Vegetal

Puré.

1 vez por semana

Vegetais refogados, cozidos,
fritos,
assados, panaché e sauté.

2 vezes por semana

Farinha de Mandioca

Farofas, pirao.

1 vez por semana

Farinha de Mandioca

Farinha (a disposigdo do cliente) | Diariamente

Massas

Massas, nhoque, lasanha.

1 vez por semana

Obs: Caso a semana possua menos de 5 dias Uteis, o cardapio devera ser planejado para contemplar

diferentes tipos de guarnigédo e as guarni¢cdes a base de vegetais deverao ser priorizadas.

7.1.6 Acompanhamentos (Cereal e leguminosa)— 01 (um) cereal (arroz polido) e 01 (uma) leguminosa

(feijao), totalizando o per capita da preparagao pronta de:

a. Cereal (arroz): 250g*

b. Leguminosas (feijdo): 100g*

A incidéncia dos acompanhamentos deve estar conforme o discriminado em quadro abaixo:

Quadro 6 - Tipo, especificagdo e incidéncia dos acompanhamentos.

TIPO

ESPECIFICAGAO

INCIDENCIA

Arroz polido branco

Arroz Polido, Longo, Fino, Tipo
1, embalado, com selo de
Inspecgao

Federal.

4 vezes por semana

Arroz polido branco com
vegetais

Arroz Polido, Longo, Fino,
Tipo1, embalado, com selo de
Inspecao Federal, acrescido
de no minimo 1

vegetal, sendo cereal,

legumes ou hortaligas.

1 vez por semana

Feijao

Carioca

Feijao carioca, Grupo 1, Tipo 1,
embalado, com Selo de
Inspecao Federal.

12 vezes ao més

Obs 1: Oper capitado arroz e do feijao refere-se ao alimento cozido.
Obs 2: E proibido o uso de espessantes de qualquer tipo para o feij&o.




Obs 3: A previsao das leguminosas foi feita considerando 20 dias letivos por més. Caso o més
possua mais de 20 dias letivos, ficara ao cargo do Fiscal do Contrato a escolha do tipo de feijéo a
ser utilizado. Caso a quantidade de dias letivos seja menor do que os 20 dias letivos previstos,
devera ser reduzida a frequéncia da leguminosa que tiver maior frequéncia prevista.

7.1.6 Sobremesa: 01 (um) tipo de sobremesa, intercalando entre fruta e doce, totalizando oper
capita pronto a ser servido:

a. Abacaxi: 200 g

b. Banana prata: 130 g

c. Goiaba: 120g

d. Laranja: 200 g

€. Macga: 150 g

f. Meldo: 200g

g. Melancia: 300 g

h. Péra: 1509

1. Tangerina: 200g

j. Doce: 01 (uma) unidade com a porgdo minima de 169
k. Sobremesa pronta: 1 unidade com a porgao minima de 50g.

7.1.6.1 Aincidéncia das sobremesas deve estar conforme o discriminado em quadro abaixo:

Quadro 7 - Tipo, especificagéo e incidéncia de sobremesas

TIPO ESPECIFICACAO INCIDENCIA

Fruta

Abacaxi ou banana ou laranja
ou magé ou melancia ou 12 vezes ao més
meldo ou

tangerina ou pera ou goiaba.

Doce

Doces diversos embalados
individualmente com o peso
minimo de 16g por porgao: pé
de moga, pé de moleque,
cocada, pagoca, doce de caju 4 vezes ao més
cristalizado, doce de goiaba
cristalizado, doce do tipo
caramelo de coco, mariola

de banana, mariola de goiaba,

doce de leite.

Sobremesa pronta pudim, flan, pavé, torta, bolo, 4 vezes ao més

Mousse, sorvete, creme,

doce de
fruta.

Obs 1:Nao repetir a sobremesa na mesma semana ou em dois cardapios seguidos.

Obs 2: A previsdo de sobremesas foi feita considerando o més com 20 dias uteis. Caso o més tenha mais de 20 dias

Uteis, devera ser dado a preferéncia de escolha as frutas, com a anuéncia do Fiscal de Contrato.

7.2. QUADRO DE PESSOAL

7.2.1. O quadro de pessoal devera ser composto pelos profissionais que se fizerem necessarios ao perfeito

cumprimento da execugao dos servigos, bem como o Responsavel Técnico, Nutricionista, com Registro no Conselho

Regional de Nutricionistas da 62 Regido (CRN- 6) regularizado.

7.2.2. Todo o quadro de pessoal devera apresentar-se permanentemente de uniformes completos de cor clara,



identificados com o nome da empresa, adequados para a execugao de suas atribuigdes, incluindo o uso de bibico ou
touca de protegao nos cabelos para os profissionais que terdo qualquer contato com o ambiente de preparo e cocgao
dos alimentos e o uso de sapatos fechados antiderrapantes.

7.2.3. Os manipuladores de alimentos devem usar uniformes apropriados, diferentes daquelesutilizados pelos
funcionarios responsaveis pela higienizagao das instalagbes sanitarias.

7.2.4. Todo o quadro de pessoal devera, obrigatoriamente, usar cartao de identificagéo liberado na fase de admisséo,
com visto do representante legal da contratada.

7.2.5. Todo o quadro de pessoal devera no exercicio de suas atividades utilizar EPI's (Equipamentos de Protegao
Individual) adequados para cada fungéo e/ou atividade executada conforme legislagao vigente. A empresa contratada
devera fornecer todos os EPI's (Equipamentos de Protegao Individual) adequados e em quantidade compativel a
duragao e quantidade de servigos prestados, de modo atender as normas de seguranga no trabalho considerando a
legislagdo vigente.

7.2.6. Manter profissional, responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata substituicdo do
profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei
8.666/93 e Resolugao CFN N° 204/98.

7.2.7. Dispor e manter quadro de pessoal operacional exclusivo para desenvolver as atividades de limpeza e
higienizagao dos vestuarios dos funcionarios, equipamentos, utensilios e instalagdes utilizadas na execugao dos
Servigos

7.2.8. Os manipuladores de alimentos e responsaveis pela higienizagéo da area de produgéo e distribuicdo de refeicéo
devem usar uniformes apropriados, diferentes daqueles utilizados pelos funcionarios responsaveis pela higienizagao
das instalagdes sanitarias.

7.2.9. Manter o pessoal em condi¢des de saude compativel com suas atividades, realizando, exames periodicos de
saude, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes.

7.2.10. Os funcionarios deverao ser previamente alertados sobre a obrigatoriedade de comunicar a sua chefia
qualquer anormalidade quanto a saude (gripes, lesées de pele, ferimentos, Ulceras, infecgbes intestinais, respiratorias
e oculares, etc.).

7.2.11. Os manipuladores deverao realizar exames admissionais, periddicos e demissionais especificos atendendo a
Norma Regulamentadora N° 7 do Ministério do Trabalho e Emprego.

7.2.12. Os manipuladores deveréo ser afastados, até a melhoria da sua condigdo de saude, da atividade de
manipulagédo ao apresentarem lesdes ou enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos, preparagdes e ou refeigoes.

7.2.13. Os manipuladores devem manter o asseio pessoal precisando ter um local apropriado para guardar os objetos
de uso pessoal.

7.2.14. Manter os empregados dentro de padrao de higiene recomendado pelas legislagbesvigentes, fornecendo
uniformes e equipamentos de protegao individual especificos para o desempenho das fungoes.

7.2.15. A empresa contratada devera dispor no local da prestagéo dos servigos dos seusproprios equipamentos e
utensilios necessarios tanto a coccao dos alimentos quanto ao fornecimento aos usuarios.

7.2.16. A empresa contratada sera responsavel pela execugéo e manutengao da limpeza e higienizagao do espacgo,
dos equipamentos e utensilios utilizados na prestagao dos servigos, bem como todos os materiais necessarios.

7.2.17. As despesas com transporte, alimentagao e seguranga do pessoal da empresa contratada ocorrerdo por conta
da mesma.

7.2.18. A empresa devera apresentar a documentacao sanitaria e de registro nos 6rgaos publicos, o Atestado de
Saude Ocupacional e o atestado de capacitagdo em Boas Praticas dos Funcionarios antes do inicio das atividades.

7.2.19. A relagao de funcionarios devera ser apresentada a equipe de fiscalizagéo juntamente com o Atestado de
Antecedentes Criminais de cada candidato emitido pela Policia Federal.

7.2.20. A Contratada devera obedecer a Legislagcao do Plano Nacional dos Residuos Sélidos, conforme estabelecido
na Lei 12.305/2010.

7.2.21. A empresa contratada devera fornecer pelo menos 02 (dois) uniformes completos a cada um de seus
colaboradores, adequados as atividades de produgao de refeigdes, conforme o quadro abaixo:

Quadro 8 — Especificagbes e Descricdo de EPI's.



Especificagao

Modelo

Tecido / cor

Sapato

Cozinheiro/

Magarefe/Almoxarife

Camisa em V/ Manga
longa/
Calga tipo pijama/

Avental branco antichamas.

Brim branco ou algodao /
brasdo da UFMA ou da
Empresa terceirizada a

que pertence.
Avental com tecido
antichamas com braséo
de identificagédo

da empresa

Bota cano longo em PVC
cor branca

antiderrapante.

Camisa em V/Manga curta

Calga tipo pijama / Avental

Brim branco / brasdo da
Empresa terceirizada a
que pertence. Avental
branco em material

impermeavel com braséo

Almoxarife . Bota cano longo em PVC
branco longo em material de identificacdo da
. . cor branca.
impermeavel. empresa.
Brim branco / braséo da
Camisa em V/Manga curta Empresa terceirizada a
Calga tipo pijama / Avental
¢a PO Py que pertence. Bota cano longo em PVC
branco longo em material
9 Avental branco longo em cor branca/ sapato de
impermeavel. Lol i :
p material impermeavel, seguranca fechado cor
Copeiro Avental branco curto em 5
com brasédo da empresa. branca.
tecido Avental curto em tecido
tipo BRIM ou algodéo.
Brim branco/ braséo da
Empresa terceirizada a
Camisa / que pertence. Bota em PVC cor branca/

Aux. Servigos Gerais

Calga tipo pijama /Avental

longo em napa

Avental longo em
material impermeavel e
resistente com brasao

da empresa

Bota cano longo

antiderrapante cor branca

Porteiro/ Caixa

Jaleco branco, manga curta

com a logomarca da empresa.

Microfibra branco /

logomarca da empresa.

Sapato fechado

antiderrapante.




Jaleco branco de manga
comprida com a logomarca

da empresa. Touca

Sapato fechad
descartavel ou touca de apalo fechado

S . L antiderrapante com protecao
Nutricionista tecido com a logomarca da | Microfibra branco/

. antiesmagamento
empresa. O profissional logomarca da empresa
deve apresentar-se com
calgca comprida e blusa

sem decotes

7.3 Especificagdes técnicas do sistema de bilhetagem e contabilizagdo dos comensais e do
montante comercializado.

7.3.1. A solugao da contratada deve:

7.3.1.1 Contemplar gestao de vendas:

a . realizar venda de créditos para comensais credenciados no restaurante e venda de ticket avulso individual ou
em lote (emiss&o de varios tickets em uma unica solicitacao);

b. realizar estorno de venda e de ticket avulso;

C. imprimir comprovantes de venda e de estorno;

d. restituicdo de saldo ndo utilizado conforme politica da instituig&o;

¢. realizar pedido de refeigcao (para atender unidades onde ndo ha cozinha);

f. realizar cancelamento do pedido de refeig&o (para atender unidades onde ndo ha cozinha);

g. realizar registro/débito para pedido de refeigdo entregue ao comensal;

h . disponibilizar formas de consultar saldo compativel com a tecnologiaMIFARE Classic (ISO14443A S50/S70
1K/4K card, RS232 interface ) utilizada nos cartdes de acesso utilizados pela instituigao.

7.3.1.2 Contemplar gestédo de acesso:

7.3.1.2.1 registrar acesso (hora/local/valor/refeigao/etc.) e débito (valor a ser descontado do saldo do comensal)
conforme os perfis de comensais estipulados pela contratante.

7.3.1.2.2 0 acesso podera ser feito por cédigo de barras, no caso de tickets avulsos e credencial temporaria; por
MIFARE, no caso da credencial definitiva; por Quick Response Code (QRCode), no caso de dispositivo
mobile;

7.3.1.2.3 os equipamentos devem permitir leitura das tecnologias: MIFARE Classic (ISO14443A S50/S70 1K/4K
card, RS232 interface ), codigo de barras e QRCode;

7.3.1.2.4 o registro de acesso deve respeitar as politicas de acesso existentes na institui¢ao;

7.3.1.3 Contemplar integragdo com API institucional:

7.3.1.3.1 A solucéo deve ser integrada com webservices dos sistemas institucionais a serem especificados pela
instituicao, para fins de registro e/ou auditoria de todas as operagdes realizadas:

7.3.1.3.2 vendas, estornos, restituigdes, cancelamentos, acessos (e débitos), além de pedidos e entregas (nos
locais sem cozinha);

7.3.1.3.3 A integragcao com os sistemas institucionais deve ocorrer de forma sincrona (preferencialmente) ou
assincrona (em caso de falta ou inviabilidade de conexao).

7.3.1.3.4 A integracdo assincrona ndo deve ultrapassar 24 horas;

7.3.1.3.5 A contratada tera acesso a lista de comensais credenciados;

7.3.1.4 Catracas eletronicas:

7.3.1.4.1 A empresa devera realizar a manutengéo preventiva e corretiva das catracas eletrénicas do Campus



sem Onus para a CONTRATANTE.
7.3.1.5 Diversas:

7.3.1.5.1 A contratada deve registrar todas as operagdes do sistema em banco de dados préprio;

7.3.1.5.2 A contratada é co-responsavel pela confidencialidade de dados pessoais ou chaves criptograficas cujo
compartilhamento seja necessario para integragao dos sistemas;

7.3.1.5.3 ao final do contrato a contratada é obrigada a entregar toda a base de dados para a Instituigao;

7.3.1.5.4 os equipamentos que utilizarem a tecnologia MIFARE Classic (ISO14443A S50/S70 1K/4K card, RS232
interface ) devem garantir a compatibilidade com os cartdes ja usados na instituigdo, permitindo configuragéo
com a chave criptografica da institui¢ao.

7.4 Controle integrado de pragas e vetores

7.4.1. Devera ser realizada desinsetizacao e desratizagdo mensal e sempre que houver necessidade, nas areas
internas e externas da UAN, sem 6nus ao CONTRATANTE. No caso de ineficacia, a CONTRATADA
comprometer-se- a a repetir o procedimento. Devera ser apresentado um certificado mensal do
procedimento de desinsetizagdo executado, por empresa devidamente licenciada para este fim a
Fiscalizagdo do Contrato.

7.4.2. Os produtos utilizados deverao apresentar registro no Ministério da Salde e ser de boaqualidade. A
CONTRATADA devera apresentar um cronograma referente a programagéao dos referidos servigos e um
relatério dos servigos efetuados.

7.4.3. A Nutricionista da CONTRATADA devera:

a. Sempre que possivel, adequar na formulagao dos cardapios a pratica de reutilizagao de partes nao
convencionais de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentagao e reduzindo a produgao de
residuos alimentares. Estas partes ndo convencionais dos alimentos se referem ao uso de talos integros,
cascas integras de vegetais e sementes comestiveis, que deverao ser inseridos nas preparagoes, apos
serem devidamente selecionados e higienizados de modo a n&do comprometer a palatabilidade da
preparagao, as condi¢des higiénico sanitaria das preparagoes e a aceitacao do comensal. Devera ser feito
um teste de prova sempre que houver uma nova preparagao a ser oferecida ao publico. Caso a preparagao
nao seja aprovada pelo Fiscal de Contrato ou que a mesma apresente rejeicao pelo publico, ela ndo devera
ser oferecida novamente.

b. Evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na formulagéo de refeigdes que
utilizam partes ndo convencionais de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas e néo infrinja as normas de seguranga higiénico sanitaria dos alimentos. Deverao constar
nas fichas técnicas de preparagéo os vegetais utilizados integralmente, com a anuéncia do Fiscal de
Contrato.

C . Sugerir cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios,

observando a manutengéo da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas;
reduzindo os desperdicios e aumentando o aporte nutricional das refeigoes.

d . Procurar estabelecer diariamente consumos das partes ndo convencionais dos alimentos que gerem esses
beneficios.

e . Privilegiar, quando da confeccao dos cardapios, os produtos alimenticios proprios da época, levando em
conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter ao Contratante a aprovacgéo de tais
substituigdes. Na formulagéo do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, devera
serobservada todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato principal,
seus acompanhamentos/guarnigdes, sucos e sobremesas.

f . Preservar ao maximo o valor nutritivo dos alimentos e a variedade do cardapioofertado.

7.4.4. Programa de coleta seletiva de residuos sélidos

a . A CONTRATADA devera colaborar de forma efetiva no desenvolvimento diario das atividades do programa
interno de separagao de residuos sdlidos, caso ja implantados nas areas do CONTRATANTE em
recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas.

b. Quando implantado, pelo CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de ResiduosSolidos, esta devera
observar as seguintes regras:



7.4.5. Materiais nao reciclaveis sdo todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas de reaproveitamento
e estes sao denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lengo de papel e; outros
como: quentinhas de isopor, ceramicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas sujas; toco de
cigarro; cinza e ciscos - que deverao ser segregados e acondicionados separadamente para destinagao
adequada; acrilico; lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis plastificados,
metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de
papel; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas - sdo acondicionadas em separado e enviadas para
fabricante.

7.4.6. Materiais reciclaveis:

a . Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizagdo internacionalpara a identificagao,
por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal,
VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo ndo reciclavel).

b . Deveréo ser disponibilizados pelo CONTRATANTE recipientes adequados para a coleta seletiva: vidro
(recipiente verde), plastico (recipiente vermelho), papéis secos (recipiente azul) e metais (recipiente
amarelo).

¢. Quando implantadas pelo CONTRATANTE operagdes de compostagem!/ fabricagdo deadubo orgéanico, a
CONTRATADA devera separar os residuos organicos (residuos alimentares) e encaminha-los
posteriormente para as referidas operagdes, de modo a evitar a sua disposi¢cdo em aterro sanitario.

d. Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo cujo fornecimento € de sua responsabilidade,adequando sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o
seu volume util de acondicionamento, objetivando a redugéo da destinagao de residuos sélidos.

7.4.7. Produtos biodegradaveis

a. A CONTRATADA deve manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢ao e uso de produtos
biodegradaveis.

b . Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicagdo nos servigos devera observar regra
basilar de menor toxidade, livre de corantes e redugéo drastica de hipoclorito de sodio.

¢. Manter critérios de qualificagdo de fornecedores levando em consideragao as agdes ambientais por estes
realizadas.

d . Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulagéo de detergentes e seus congéneres, no que
se refere ao atendimento das prescrigbes do artigo 44, da Lei Federal no 6.360 de 23 de setembro de 1976
e do artigo 67, do Decreto Federal no 79.094 de 05 de janeiro de 1977, as prescrigdes da Resolugao
Normativa n° 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de controle e fiscalizagédo por parte das autoridades
sanitarias e do CONTRATANTE, sdo os Anexos da referida Resolugdo: ANEXO | - Lista das substancias
permitidas na Elaboragao de Detergentes e demais Produtos Destinados a Aplicagdo em objetos
inanimados e ambientes; ANEXO Il - Lista das substancias permitidas somente para entrarem nas
composigdes de detergentes profissionais; ANEXO Il - Especificagbes e; ANEXO IV - Frases de
Adverténcias para Detergentes e seus Congéneres;

¢ . Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas concentragdes e baixo teores de
fosfato.

7.4.8. Destinacao final de residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes

a. A CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como
destinagao a entidades e/ou organizagdes assistenciais que comprovadamente efetivem o
reaproveitamento do 6leo para a produgéo de sab&o, etc. objetivando minimizar impactos negativos
ocasionados pela deposicao de residuo de 6leo comestivel, diretamente na rede de esgotos da
CONTRATANTE.

7.5 ESCRITORIO OU SEDE DA PROPONENTE

7.5.1 E recomendavel que a CONTRATADA Vencedora tenha escritério em Sao Luis, Estado do Maranhdo, com
autonomia ampla, geral e irrestrita, para fiscalizagdo e acompanhamento contratual, inclusive nas tomadas de



decisdes sobre qualquer assunto referente ao objeto e demais itens deste Edital e seus anexos.

7.5.2 Caso a CONTRATADA tenha sede fora da cidade de Sao Luis e ndo tenham interesse pelo escritorio
naquela cidade, a mesma tera que disponibilizar meios de comunicagdo que ndao gerem custos para a
Universidade Federal do Maranhé&o.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDIGAO:

8 .1 A gestdo do contrato ficara a cargo da Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil, responsavel pela
coordenacgao das atividades inerentes a Gestao e Fiscalizagao dos contratos.

8.2 As atividades de fiscalizagdo ficardo a cargo do fiscal e gestor do contrato designados formalmente, por ato
da autoridade competente da Universidade Federal do Maranh&o — UFMA.

8.3 Para o exercicio da fungao, gestor e fiscais seréo cientificados, expressamente, da indicacéo e respectivas
atribuigdes antes da formalizagéo do ato de designagao.

8.4 4 Devera ser priorizado o correio eletrdbnico como meio oficial de comunicagido entre a Contratada e a
Contratante. Para tanto devera ser disponibilizado e-mail profissional da empresa. Também deverdao ser
disponibilizados numeros telefénicos fixo e mével, para contato direto com o representante legal da empresa e
preposto.

8.5 Uma vez que a execucgao do servigo sera mediante o regime de empreitada por prego unitario, o pagamento
sera feito por empreitada, apenas considerando eventuais glosas decorrentes de faltas e/ou outros
descumprimentos contratuais diretos/objetivos apontados pela fiscalizagdo, bem como eventuais multas
decorrentes de infragbes contratuais, conforme estabelecido neste Termo de Referéncia.

8.6 As atividades de gestao e fiscalizagdo da execugao contratual sdo o conjunto de agbes que tem por objetivo
aferir o cumprimento dos resultados previstos pela Administragdo para o servigo contratado, conforme
estabelecido neste Termo de Referéncia.

8.7 A execugao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumento de controle que
compreendam a mensuragao dos seguintes aspectos:
8.7.1. Os resultados alcangados em relagao ao contratado, com a verificagao dos prazos de execugéao, da
quantidade e qualidade demandada;
8.7.2. A adequacao dos servigos prestados a rotina de execugao estabelecida;

8.7.3. O cumprimento das demais obrigagbes decorrentes do contrato;
8.7.4. A satisfagdo do publico usuario.

8.8 Os pagamentos a contratada serao realizados em conformidade com este critério e de acordo com os
servicos efetivamente prestados no exato més anterior a emissao da respectiva nota fiscal.

8 . 9 A medigéao sera realizada pelo formulario de IMR (Instrumento de Medigao de Resultado) e sugrodutividade
estabelecida neste Termo de Referéncia, conforme relatérios emitidos pelo Fiscal do Contrato.

8.10 O valor a ser pago a Contratada resulta da diferenga entre:

a) o produto da multiplicagao do quantitativo de refeigbes subsidiadas servidas no periodo em analise e o valor
unitario integral, conforme resultado da licitagéo, e

b) o valor total pago pelos discentes de graduacgéo presencial regularmente matriculados no Campus da
UFMA de Codd, no periodo em analise. Esse calculo é representando pela seguinte formula:

Vpgt = Q x VUnit-VEst

Onde:
Vpgt = Valor a ser pago a empresa contratada, no periodo em analise.

Q = Quantidade de refeigcbes subsidiadas servidas, tanto parcial quanto integralmente, no periodo em
analise.
VUnit = valor unitario integral, conforme resultado da licitagao.

VEst = Valor total pago pelos discentes de graduagao presencial regularmente matriculados no Campus da
UFMA de Imparatriz, no periodo em analise.

8.11 A Quantidade de refeigdes subsidiadas servidas sera contabilizado por meio de catraca eletronica (vide9.6
para informagbes sobre a catraca eletrénica que a UFMA disponibilizara a Contratada).



9. INFORMAGCOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

91 Para dimensionamento da Proposta o Licitante devera incluir os custos para fornecimento de insumos,
transporte, equipamentos, uniformes, EPIs além das obriga¢des estabelecidas no momento da apresentagao
da proposta.

9.2 Total estimado de refeigbes:

a. O total estimado de refeicdes/ano apresentado em 1.1 se baseia no nimero aproximado de almogos e
jantares servidos a estudantes regularmente matriculados em cursos presenciais da UFMA, de janeiro a
dezembro de 2019 (considerando que nos anos de 2020 e 2021 n&o houve fornecimento, devido a
suspensao das aulas com a pandemia de COVID-19), no Restaurante Universitario do Campus de Codo
(RU

— Codo).

b. A Contratada fica obrigada a aceitar, nas mesmas condigbes contratuais, os acréscimos ou supressoes
que se fizerem nos servigos prestados, até 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do
contrato, na forma do Art. 65, inciso | da Lei 8.666/93.

9. 3 Locais de preparo e fornecimento:

a . O preparo das refei¢gdes ocorrera na Unidade Produtora de Refeigdo (UPR) do RU — Codo, e dornecimento
realizar-se-a no refeitorio do proprio restaurante, por meio de bandejas de ago inoxidavel.
a. Os proprios comensais servirdo os acompanhamentos, nas quantidades que lhes apetecer.

c . Somente as proteinas serao porcionadas por colaboradores a serem disponibilizados pela CONTRATADA.
d . O enderego do Campus onde sera fornecido o servigo € na Av. Dr. José Anselmo, n° 2008 - Sao Benedito,
Codo, MA. CEP:65.400-000.

9.4 Periodo de atividade:

a . A contratada devera preparar e fornecer refeicdes durante os dois semestres letivos regulares da UFMA,
compostos por 200 dias letivos, conforme o calendario oficial da instituicdo, disponivel no site
http://www.ufma.br.

b . A Contratada devera atender a integralidade dos alunos regularmente matriculados em cursos
presenciais do Campus da UFMA de Codo e dos demais membros da comunidade académica local que
recorram ao restaurante para almogar e jantar.

b. A contratada podera oferecer seus servigos durante as férias discentes, contanto que formalize pedido e
obtenha autorizagao por parte dos gestores e fiscais do contrato.

9.5 Comensais:

a . A contratada devera atender a trés categorias de comensais, a saber: estudantes regularmente
matriculados em cursos de graduacao presenciais da UFMA, outros membros da comunidade académica da
UFMA e visitantes.

b . Os estudantes regularmente matriculados em cursos de graduagéo presenciais da UFMA terdo suas
refeigdes parcial ou integralmente subsidiadas pelo ProgramaNacional de Assisténcia Estudantil — PNAES,
regido pelo DECRETO N° 7.234, de 19 de julho de 2010.

c. O sistema de bilhetagem e contabilizagdo dos comensais e do montante comercializado identificara os
alunos beneficiados com o subsidio integral e Ihes permitira acesso ao refeitério do RU — Codo, bem como
realizara a devida conferéncia para o posterior calculo dos valores a serem pagos pela Universidade a
Contratada (vide 8.10 para maiores detalhes sobre o calculo dos valores a serem pagos pela UFMA a
contratada).

d . No caso da parcialidade, os beneficiados pagardao R$ 3,00 (trés reais) pelo almogo e/ou jantar, e o
subsidio correspondera ao resultado da diferenca entre o montante pago pelo aluno e o valor total licitado
da refei¢cdo (vide 8.10 para maiores detalhes sobre o calculo dos valores a serem pagos pela UFMA a
contratada).

e . Outros membros da comunidade académica da UFMA correspondem a todos os individuos que
possuem algum vinculo com a Universidade, como servidores, alunos de Cursos de Educacgéo a Distancia
(EAD), pos-graduagao, extensdo, funcionarios de terceirizadas e outros que sejam indicados formalmente


http://www.ufma.br/

pelos gestores e/ou fiscais do contrato.
f . Outros membros da comunidade académica da UFMA e visitantes pagardao o valor total licitado
pela refeigéo, almogo e/ou jantar, sem quaisquer subsidios.

9.6 Bilhetagem e contabilizagdo dos comensais e do montante comercializado:

a . A UFMA disponibilizara a Contratada uma catraca eletrénica, ja existente no local da execugdo dos
servigos, para a contabilizagdo dos comensais. No final do contrato, o equipamento devera ser devolvido a
Universidade no estado em que foi concedido, conforme descrito no documento de inspegao.

b . Cabe a contratada arcar com o 6nus total da manutengdo e eventual aquisicdo de equipamentos e
software que compdem o sistema de bilhetagem e contabilizagdo dos comensais e do montante
comercializado (vide 7.3 para especificagbes técnicas do sistema de bilhetagem e contabilizagédo dos
comensais e do montante comercializado).

9.7 Equipamentos, utensilios, mobiliarios e espaco fisico:

a. Cabe a Contratada arcar com o 6nus total da aquisicdo e manutencao dos equipamentos, utensilios e
mobilidrios para a prestacao dos servigos contratados.

b. Como condigao para o inicio da execugdo do objeto contratado, havera uma inspe¢dao no RU — Campus
de Codd, de modo a atestar as condigbes fisicas adequadas para o preparo e fornecimento de almogos e
jantares, na forma aqui descrita. A inspecao ensejara a produgdo de um documento, o qual devera ser
assinado pelas partes envolvidas.

c. Ao longo e ao final da execugado do contrato, a Contratada devera arcar com a totalidade das despesas
relacionadas a reparos nas instalagdes fisicas do RU — Codd, caso os danos provenham do uso do
ambiente pela empresa. Uma segunda inspegéo, que também ensejara a produgdo de um documento, sera
realizada para atestar que as condigbes fisicas de entrega do espago a UFMA sejam idénticas aquelas da
primeira vistoria.

10. OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

10.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢cdes assumidas pela Contratada, de acordo com as clausulas
contratuais e os termos de sua proposta;

10.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado,
anotando em registro proprio 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;

10.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou irregularidades
constatadas no curso da execugao dos servigos, fixando prazo para a sua corregao, certificando-se que as
solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

10.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagéo do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas neste
Termo de Referéncia;

10.5. Efetuar as retengbes tributarias 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.

10.6. Nao praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

10.6.1. 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 contratagao previr o atendimento
direto, tais como nos servigos de recepgao e apoio ao usuario.

10.6.2. direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

10.6.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio 6rgdo ouentidade
responsavel pela contratagédo, especialmente para efeito de concessao de diarias e passagens.

10.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;
10.8. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento;

10.9. Cientificar o 6rgao de representagéo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogéo das medidas cabiveis



quando do descumprimento das obrigagdes pela Contratada;

10.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagbes técnicas, orcamentos, termos de
recebimento, contratos e aditamentos, relatorios de inspeg¢des técnicas apds o recebimento do servigo
e notificacoes expedidas;

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

10.12. Para que as refeigbes tenham valores acessiveis a toda a comunidade universitaria, a Administragéao
isentara a empresa contratada de quaisquer 6nus relativos ao uso de espago fisico (exceto que seja
comprovado mau uso, incorrendo em improbidade por omissao na conservagao do patriménio publico), bem
como, ao consumo de energia elétrica e agua. Como respaldo dos agentes publicos, caso ocorra mau uso
da estrutura por parte da empresa, devera ser gerado um laudo técnico pela Contratante, sobre as
condigbes da estrutura entregue. A avaliagdo devera se repetir ao final do Contrato ou por interesse da
administragdo publica, para que a Contratada seja responsabilizada por danos causados a estrutura
entregue.

10.13. A execugao dos servigos sera iniciada apos a assinatura do contrato e em até 30 dias apds a comunicagao
oficial feita pela contratada, tempo maximo estimado para a instalagdo dos equipamentos necessarios e para
inicio das atividades.

11. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

11.1. Executar os servigos conforme especificacbes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a
alocagdo 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;

11.2. 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 execugao
ou dos materiais empregados;

11.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo e
qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administragdo 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;

11.4 Utilizar empregados habilitados, com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados,
devidamente uniformizados, identificados, além de prové-los com os Equipamentos de Protegéo Individual — EPI,
em conformidade com as normas e determinagdes em vigor;

11.5. Apresentar a CONTRATANTE, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo o
6rgao para a execugao dos servigos;

11.6. Vedar a utilizagao, na execugao dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante
de cargo em comisséo ou fungao de confianga no o6rgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n°
7.203, de 2010;

11.7. Quando nao for possivel a verificagcdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF,
a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més
seguinte ao da prestacao dos servicos, 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) certiddes que comprovem
a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certidao de
Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do
item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

11.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagbes previstas em Acordo, Convengao, Dissidio Coletivo
de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obriga¢des trabalhistas,
sociais, previdencidrias, tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia nao
transfere a responsabilidade a Contratante;

11.9. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou



acidente que se verifique no local dos servigos.

11.10. Prestar todo esclarecimento ou informagéo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos, garantindo-
Ihes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execugao do
empreendimento.

11.11. Paralisar, por determinagdo 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.

11.12. Promover a guarda, manutengao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a
execucao dos servicos, durante a vigéncia do contrato.

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

11.14. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as
determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condigdes de
seguranca, higiene e disciplina.

11.15. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovagao, quaisquer mudangas nos
métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

11.16. N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condigdo de
aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em
trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

11.17. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacbes assumidas, todas as
condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagao;

11.18. Cumprir, durante todo o periodo de execugéo 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
legislagédo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n® 13.146, de 2015.

11.19. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

11.20. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores
providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua
proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos
eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

11.21. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de
seguranga da Contratante;

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

11.23. 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:

11.23.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais
adequaclbes e atualizacdes 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 limitagdes;

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

11.24 Atender as solicitagdes da Contratante quanto a substituigdo dos empregados alocados, no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigagdes relativas a
execugao do servigo, conforme descrito neste Termo de Referéncia.



11.25 Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracao.

11.26 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar
atividades n&o abrangidas pelo contrato, devendo a Contratada relatar a Contratante toda e qualquer
ocorréncia, a fim de evitar desvio de fungéo.

11.27 Relatar a Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagao dos servigos.

11.28 Cumprir a Legislacao Sanitaria Federal, Estadual e Municipal € cumprir Instrugdes, Normas técnicas,
Manuais, e demais orientagbes do 6rgao fiscalizador e/ou dos executores do contrato, salvo as que
infringirem normas legais.

11.29 Dar manutengdo ou mesmo substitui, sempre que necessario ou quando determinado pela
CONTRATANTE e independentemente de justificagdo por parte desta, qualquer maquina, pega ou
equipamento que apresente defeito, no prazo que este estabelecer, sem prejuizo das demais penalidades
previstas.

11.30 Contratar empregados que possuam qualificagdo escolar exigida para cada categoria profissional, e aptos a
exercerem as atividades exigidas neste Termo de Referéncia.

11.31 Nomear prepostos, responsaveis pelos servigos, que deverdo permanecer nas dependéncias da
contratante durante a toda a jornada de trabalho e atender as solicitagdes de esclarecimentos do Gestor e
Fiscais do Contrato. Eles serdo responsaveis por:

a . apresentar mensalmente relatério das visitas realizadas, com informagdes claras, objetivas e pertinentes,
datado e assinado pelos representantes da Contratada;

b. reportar-se ao fiscal do contrato, apontando providéncias para corregdes de falhas na execugéo do servigo;
c. cumprir e fazer cumprir as diretrizes da CONTRATANTE observando os termos do contrato;
d. zelar pelo tratamento adequado e respeitoso dos usuarios do servigo contratado;

e. fornecer nimero de telefone fixo ou movel, fax e e-mail com o fim de propiciar uma comunicagao rapida para a
solugao de problemas relativos aos servigos contratados.

11.32 Reabastecer o material de higiene pessoal no RU (banheiros de usuarios e funcionarios), bem como
proceder a limpeza destes locais, de toda a area interna e externa, durante todo o horario de
funcionamento do RU.

11.33 Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo movel, equipamento e
utensilio danificado, extraviado, furtado ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a
qualidade e o quantitativo do material inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE, no prazo
maximo de 20 (vinte) dias Uteis, sem 6nus para a CONTRATANTE, devendo manter-se as caracteristicas
e especificagdes da pega original. A avaliagdo sobre a necessidade ou ndo de substituigdo do material
cabera a CONTRATANTE.

11.34 Devolver, ao término do contrato, em perfeito estado de conservagao, os equipamentos, utensilios, méveis
e instalagbes prediais pertencentes a CONTRATANTE que forem disponibilizados a CONTRATADA.
Caso contrario, a CONTRATANTE podera reter o valor da nota fiscal referente a reposicdo desses
materiais.

11.35 Divulgar o cardapio semanalmente em local visivel ao atendimento nas dependéncias da CONTRATANTE
bem como disponibiliza-lo em meio eletronico (Site da UFMA).

11.36 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado de
conservagao, acondicionamento, condi¢des de higiene e ainda observadas as exigéncias vigentes:
registro nos 6rgados competentes e prazo de validade.

11.37 Proceder a higienizagao e desinfecgao de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive areas externas (local de
recebimento de géneros e de materiais e nos arredores do prédio, das suas dependéncias vinculadas ao
servigo) observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas.

11.38 Supervisionar, na etapa de distribuicdo e porcionamento, a qualidade, a conservagédo e condi¢cdes de
temperatura das refei¢cdes fornecidas.

11.39 Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servigo, independentemente das
escalas de servigo adotadas.

11.40 A fiscalizagédo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive
perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicbes técnicas, vicios



redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, nao
implica em corresponsabilidade da Contratante ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o
art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.

12. DA SUBCONTRATAGAO
12.1 Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.
13. ALTERAGAO SUBJETIVA

13.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagao da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que
sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitacdo exigidos na licitagdo original;
sejam mantidas as demais clausulas e condigbes do contrato; ndo haja prejuizo a execugao do objeto pactuado e
haja a anuéncia expressa da Administracao a continuidade do contrato.

14. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUCAO

14.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugao do contrato consistem na verificagdo da conformidade da
prestacdo dos servigos, 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 n° 8.666, de 1993.

14.2. O representante da Contratante devera ter a qualificagdo necessaria para o0 acompanhamento e controle
da execugao dos servigos e do contrato.

14.3. A verificagdo da adequagédo da prestagdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos
neste Termo de Referéncia.

14.4. A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem
perda da qualidade na execugao do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova
a adequacgao contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo dos
valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n° 8.666, de 1993.

14.5. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugédo dos servigos 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 especificagdes
técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

14.6. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do
art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

14.7. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada
ensejara a aplicagao de sang¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislagédo vigente,
podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666, de 1993.

14.8. As atividades de gestao e fiscalizagdo da execugao contratual devem ser realizadas de forma preventiva,
rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou Unico servidor, desde
que, no exercicio dessas atribuigdes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de
trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as agdes relacionadas a Gestdo do Contrato.

14.9. Afiscalizagao técnica dos contratos avaliara constantemente a execugéo do objeto e utilizara o Instrumento
de Medigao de Resultado (IMR) ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestagdo dos
servigos, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre
que a CONTRATADA:

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

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

14.9.1. A utilizacdo do IMR nao impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a



avaliagao da prestagao dos servigos.

14.10. Durante a execugéao do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos
servigcos para evitar a sua degeneragao, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corregao das faltas,
falhas e irregularidades constatadas.

14.11. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execugao do objeto ou,
se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagéo dos servigos realizada.

14.12. Em hipotese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho
e qualidade da prestagao dos servigcos realizada.

14.13. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servigo 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.

14.14. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em relagédo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores,
além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangbes a CONTRATADA de acordo com as regras
previstas no ato convocatorio.

14.15. O fiscal técnico podera realizar avaliagédo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja
suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestagéo dos servigos.

14.16. Ao longo de todas as etapas da execugdo dos servigos contratados, a Contratante deve considerar o
PROTOCOLO DE FISCALIZACAO disponivel no site oficial da UFMA (www.ufma.br), o qual pode sofrer
atualizagbes a qualquer momento, e a contratada devera sempre obedecer a versao mais atualizada.

14.17. As disposicbes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIl da Instrugdo Normativa
SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

14.18. A fiscalizagao de que trata esta clausula nao exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigcbes 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.

15. AVALIAGAO DOS SERVIGOS PELO USUARIO

15.1. A avaliagdo do servigo pelo usuario sera realizada pela Contratante, através de um questionario

quantitativo, disponibilizado no Sistema SIGAA, para toda a comunidade académica do Campus de Codé/MA

a cada trés meses ou por interesse da contratante.

15.2. O questionario abordara questbes sobre a estrutura, atendimento, acesso, qualidade, quantidade e
variedade da alimentagao servida.

15.3. O questionario podera sofrer alteragdes de acordo com a necessidade identificada pelo Fiscal de

Contrato e pela Equipe da Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis.

15.4. A partir dos dados coletados, produzir-se-a um relatério, que sera publicado no site oficial da UFMA

www.ufma.br).

15.5. Esse relatorio proporcionara dados para o controle e fiscalizagao da execugao do objeto contratado

(vide 14. para detalhes do controle e fiscalizagdo da execugéao).

15.6. O relatério também devera ser enviado a empresa, constando a analise dos dados, o parecer técnico e

as sugestdes/solicitagdes de melhorias e mudangas.

15.7. Serao consideradas ainda neste relatério as sugestdes ativas feitas pela comunidade académica,

através do link “Sugestdes”, na pagina do Restaurante Universitario de Codé/MA.

16. DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

16.1. A emisséo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivodos servigos, nos termos
abaixo.
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16.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera entregar toda a
documentagao comprobatéria do cumprimento da obrigagéo contratual,

16.3. O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizagdo apods
a entrega da documentagao acima, da seguinte forma:

16.3.1. A contratante realizara inspegao minuciosa de todos os servigos executados, por meio deprofissionais
técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servigo, com a finalidade de
verificar a adequagao dos servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se
fizerem necessarios.

16.3.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do
contrato ira apurar o resultado das avaliagdes da execugdo do objeto e, se for o caso, a analise do
desempenho e qualidade da prestagao dos servigos realizados em consonancia com os indicadores
previstos, que poderd resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em
relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

16.3.1.2. 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 incorregdes resultantes da execugao
ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo nao atestar a Ultima e/ou Unica medigédo de servigos até
que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisoério.

16.3.1.3. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusédo de todos os testes de
campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

16.3.2. No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada
fiscal ou a equipe de fiscalizagdo devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas
atribui¢cdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

16.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um Unico servidor, o relatério circunstanciado devera conter o
registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execugao do contrato, em relagao a fiscalizagéao
técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do
contrato para recebimento definitivo.

16.3.2.2. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do relatorio
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

16.3.2.2.1. Na hipotese de a verificagdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento provisério no dia do
esgotamento do prazo.

16.4. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servigcos, o Gestor do
Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugéo dos
servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

16.4.1. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentagao apresentada pela fiscalizagao e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas corregdes;

16.4.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com base
nos relatorios e documentagdes apresentadas; e

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

16.5. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos
prejuizos resultantes da incorreta execugéo do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e
das responsabilidades assumidas em contrato e por for¢a das disposi¢des legais em vigor.

16.6. Os servigos poderao 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 aplicagcdo de penalidades.



17. DO PAGAMENTO

17.1. A entrega das faturas devera ser feita a Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantii — PROAES, no
enderego: Av. dos Portugueses, 1966, CEB — Velho, Bacanga - CEP 65080-805, S&o Luis — MA. Tel.: 98

3272-8622 ou enviadas para o e-mail: gestaoderestaurantes.proaes@ufma.br .

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

17.2.1. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores nao ultrapassem o limite de que trata dnciso
Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverao ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias uteis, contados da
data da apresentagéo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n° 8.666, de 1993.

17.3. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servigo, conforme este
Termo de Referéncia.

17.4. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagao da regularidade
fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido
Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da Lei n°
8.666, de 1993.

17.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagédo de irregularidade do fornecedor contratado, deverao ser
tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da Instru¢gdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

17.5. O setor competente para proceder ao pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

17.5.1. o prazo de validade;

17.5.2. a data da emisséo;

17.5.3. os dados do contrato e do 6rgéo contratante;
17.5.4. o periodo de prestagédo dos servigos;

17.5.5. o valor a pagar; e

17.5.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

17.6. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagdo da
despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras.
Nesta hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovacao da regularizagédo da situacao,
nao acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

17.7. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera
efetuada a retengdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sancgdes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

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

17.7.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execug¢ao do servigo, ou utilizou-os
com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17.8. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para
pagamento.

17.9. Antes de cada pagamento a contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a manutengéo
das condicbes de habilitagdo exigidas no edital.

17.10. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagédo de irregularidade da contratada, sera providenciada sua
notificagdo, 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.

17.11. Previamente a emissédo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo devera realizar
consulta ao SICAF para identificar possivel suspensao temporaria de participagdo em licitagdo, no dmbito do
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6rgao ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas,
observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n°® 3, de 26 de abril de 2018.

17.12.Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera
comunicar aos 0rgdos 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 0os meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

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

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

17.14.1. Sera rescindido o contrato em execucdo com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por motivo
de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia, devidamente
justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

17.15. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo 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 Xl da IN SEGES/MP
n. 5/2017, quando couber.

17.16. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, & empresa privada que tenha em seu
quadro societario servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de Diretrizes
Orgamentarias vigente.

17.17. 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 compensagao financeira devida pela Contratante,
entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela é calculada mediante a aplicagédo da seguinte
férmula:

EM=1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;

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

| = indice de compensagéo financeira = 0,00016438, assim apurado: (6 /100 ) | =
0,00016438

I =(TX) =365

TX = Percentual da taxa anual = 6%

18. REAJUSTE

18.1 Os pregos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentagao das
propostas.

18.1.1 Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da contratada, os pregcos contratados
poderao sofrer reajuste apds o interregno de um ano, aplicando-se o IPCA - indice Nacional de Pregos ao
Consumidor Amplo -IBGE.

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

18.3 No caso de atraso ou nado divulgagdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela dltima variagdo conhecida, liquidando a diferenga
correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar
memoria de calculo referente ao reajustamento de pregos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.
18.4 Nas aferigbes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

18.5 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 legislagado entdo em vigor.
18.6 Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerao novo indice oficial, para



reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.
18.7 O reajuste sera realizado por apostilamento.

19 GARANTIA DA EXECUGAO

19.1 O adjudicatario prestara garantia de execugéo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n° 8.666, de 1993,
com validade durante a execugao 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.

19.2 No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contados
da assinatura do contrato, a contratada devera apresentar comprovante de prestagdo de garantia, podendo
optar por caugao em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria.

19.2.1 Ainobservancia do prazo fixado para apresentagéo da garantia acarretara a aplicagdo 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).

19.2.2 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragéo a promover a rescisao do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem os incisos | e Il do art. 78
da Lei n. 8.666 de 1993.

19.3 A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 dias
apos o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n° 5/2017.

19.4 A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

19.4.1 prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigacdes nele previstas;

19.4.2 prejuizos diretos causados a Administragcao decorrentes de culpa ou dolo durante a execugao do contrato;

19.4.3 multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

19.4.4 obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pela
contratada, quando couber.

19.5 A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item
anterior, observada a legislagdo que rege a matéria.

19.6 A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa
Econdmica Federal, com corregdo monetaria.

19.7 Caso a opg¢ao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidagéo e de custddia autorizado pelo Banco Central do
Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

19.8 No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos
beneficios do artigo 827 do Cdédigo Civil.

19.9 No caso de alteragéo do valor do contrato, ou prorrogagao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a
nova situagao ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagéo.

19.10 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacéo, a
Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposigao no prazo maximo de 30 (trinta) dias uteis, contados da
data em que for notificada.

19.11 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagao que rege a matéria.

19.12 Sera considerada extinta a garantia:

19.12.1 com a devolugéo da apdlice, carta fianga ou autorizagao para o levantamento de importancias
depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaragao da Contratante, mediante termo
circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

19.12.2 no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragao nado
comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicagao, conforme
estabelecido na alinea "h"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

19.13 O garantidor nao é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante com o
objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sang¢des a contratada.

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

20. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS



20.1 Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

20.1.1. 1 inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagées assumidas em decorréncia da contratagao;
20.1.2 ensejar o retardamento da execugao do objeto;

20.1.3 falhar ou fraudar na execugao do contrato;

20.1.4 comportar-se de modo inidéneo; ou

20.1.5 cometer fraude fiscal.

20.2 Pela inexecugéo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragéo pode aplicar a CONTRATADA as
seguintes sangoes.

20.2.1 Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagbes contratuais
consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que nao acarretam prejuizos significativos para o
servigo contratado;

20.2.2 Multa de:

20.2.2.1 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em
caso de atraso na execugao dos servigos, limitada a incidéncia a 8 (oito) dias. Apds o décimo quinto dia e a
critério da Administracao, no caso de execugado com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagao do objeto, de
forma a configurar, nessa hipotese, inexecugao total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisao
unilateral da avenga;

20.2.2.2 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na
execucao do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de inexecugao parcial da
obrigagédo assumida;

20.2.2.3 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
inexecucao total da obrigagao assumida;

20.2.2.4 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante dastabelas 1
e 2, abaixo; e

20.2.2.5 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagédo da garantia
(seja para reforgo ou por ocasido de prorrogagao), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso
superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo CONTRATANTE a promover a rescisao do
contrato;

20.2.2.6 as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

20.2.3 Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o érgao, entidade ou unidade administrativa pela
qual a Administragao Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois anos;

20.2.4 Sangéao de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos

20.2.4.1 A Sangao de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também é aplicavel em
quaisquer das hipéteses previstas como infragdo administrativa no subitem 19.1 deste Termo de
Referéncia.

20.2.5 Declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragao Publica, enquantoperdurarem
os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitacao perante a propria autoridade
que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos
prejuizos causados;

20.3 As sangdes previstas nos subitens 19.2.1, 19.2.3, 19.2.4 e 19.2.5 poderao ser aplicadas a CONTRATADA
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
20.4 Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes séo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato

3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato




4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato

5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRAGAO
ITEM DESCRIGCAO GRAU
1 Permitir situacado que crie a possibilidade de causar 05
dano fisico, leséo corporal ou consequéncias letais,
por ocorréncia;
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢ga maior
ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por 04
unidade de atendimento;
3 Manter funcionario sem qualificagédo para executar os 03
servigos contratados, por empregado e por dia;
4 Recusar-se a executar servigo determinado pela 02

fiscalizagao, por servigo e por dia;

Retirar funcionarios ou encarregados do servigo
5 durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

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 determinagao formal ou instrugao
complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;

02

Substituir empregado que se conduza de modo
8 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servico, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
nao previstos nesta tabela de multas, apods reincidéncia

9 03
formalmente notificada pelo érgao fiscalizador, por item
€ por ocorréncia;
10 Indicar e manter durante a execugao do contrato os 01
prepostos previstos no edital/contrato;
Providenciar treinamento para seus funcionarios
1 conforme previsto na relagao de obrigagbes da 01

CONTRATADA

20.5 Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais
que:

20.5.1 tenham sofrido condenacgao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de



quaisquer tributos;
20.5.2 tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagéo;
20.5.3 demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.
20.6 A aplicagao de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurara o

contraditério e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de
1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

20.7 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, serao inscritos na Divida
Ativa da Unido e cobrados judicialmente.

20.7.1 Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da
data do recebimento da comunicagao enviada pela autoridade competente.

20.8 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 Cadigo Civil.

20.9 A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideragcdo a gravidade da conduta do
infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da
proporcionalidade.

20.10 Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa
tipificada pela Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou
estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuragao da responsabilidade da empresa deveréo
ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual
instauragao de investigagao preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagéo - PAR.

20.11 A apuragédo 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 1° de agosto de 2013, seguiréo
seu rito normal na unidade administrativa.

20.12 O processamento do PAR nao interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para
apuracgao da ocorréncia de danos e prejuizos a Administragdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido
por pessoa juridica, com ou sem a participacdo de agente publico.

20.13 As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF.

21. CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR.

21.1 As exigéncias de habilitagao juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos
objetos, conforme disciplinado no edital.
21.2 Os critérios de qualificagdo econémica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

21.3 Os critérios de qualificagédo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serao os descritos ndtem 5.1 deste TR.
21.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serao:

21.4.1. Valor Global: R$ R$ 461.250,00 (quatrocentos e sessenta e um mil, duzentos e cinquenta reais).

21.4.2. Valores unitarios: conforme quadro 1 deste Termo de Referéncia.

21.5. O critério de julgamento da proposta € o menor do prego do lote/grupo.

21.6. As regras de desempate entre propostas sao as discriminadas no edital.

22 . ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

22.1. O valor de referéncia para a contratagao, para fins de aplicagdo do maior desconto, sera RR$
461.250,00 (quatrocentos e sessenta e um mil, duzentos e cinquenta reais).

23. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS.



23 1. (Indicar a dotagdo orgcamentaria da contratagao, exceto se for SRP.)

Sao Luis — MA, 13 de outubro de 2022.

Walber Lins Pontes

Pro-Reitor de Planejamento, Gestao e Transparéncia — PPGT SIAPE:
1766878

Leonardo Silva Soares

Pro-Reitor de Assisténcia Estudantil/PROAES SIAPE:
1016803

Polliana Fernandes Porto
Nutricionista/PROAES SIAPE:

2782241

Yara Aguiar Castro Alves
Administradora/PROAES SIAPE:
3076291

O presente documento segue assinado pela equipe Elaboradora, pela autoridade Requisitante e pela autoridade
responsavel pela Aprovacao da conveniéncia e oportunidade, com fulcro no art. 9°, inciso 11, do Decreto n°
5.450/2005 e art. 15 da IN n°® 02/2008-SLTI/MPOG, cujos fundamentos passam a integrar a presente decisdo por

forca do art. 50, § 1°, da Lei n® 9.784/1999.

Documento assinado eletronicamente por LEONARDO SILVA SOARES, Proé-Reitor(a), em
13/10/2022, as 12:03, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto
n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por YARA AGUIAR ALVES CASTRO, Técnico
Administrativo em Educacao, em 13/10/2022, as 12:10, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015 .
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Documento assinado eletronicamente por POLLIANA FERNANDES PORTO, Técnico
Administrativo em Educac¢ao, em 13/10/2022, as 12:10, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015 .
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eletrénica 8 de outubro de 2015.
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