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Outras informacoes

. Nimero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico 23079.249992
continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra /2024-49

1. Definicao do objeto

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Registro de pregos para eventual contratacdo de servigo de fornecimento das refeicdes individuais café da manhd, colagdo e
lanche, nas modalidades de produgdo local e transportada para distribui¢do pronta ja embalada, nos termos da tabela abaixo,
conforme condicGes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

GRUPO([ITEM ESPECIFICAQAO CATSER|UNIDADE |QUANTIDADE [VALOR |VALOR ([VALOR
D E MENSAL UNITARIO ANUAL
MEDIDA (R$) MENSAL | pg)
(RS)
1 1 Café da Manhi[3697 UND 9.900 6,11 60.489,00 |725.868,00
Unidade Central
2 Café da Manhi[3697 UND 4.840 6,11 29.572,40 |354.868,80
Unidade Letras
3 Café da Manhi[3697 UND 6.160 6,11 37.637,60 |451.651,20
Unidade CT
4 Café da Manhi[3697 UND 6.160 6,11 37.637,60 |451.651,20
Unidade 2CT
5 Café da Manhi[3697 UND 5.500 6,11 33.605,00 ]403.260,00
Unidade Praial
Vermelha
6 3697 UND 5.500 6,11 33.605,00 ]403.260,00
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Café da Manhj
Unidade Centro
2 7 Café da Manhi[3697 UND 1.980 6,11 12.097,80 [145.173,60
Unidade Caxias
3 8 Café da Manhd|3697 UND 3.300 6,11 20.163,00 |241.956,00
Unidade Macaé
Centro
Multidisciplinar
9 Café da Manhi|3697 UND 1760 6.11 10.753,60 [129.043,20
Unidade Macaé
NUPEM
4
10 Colagdo CApEI 3697 UND 660 2,78 1.834,80 22.017,60
11 Lanche CAp 3697 UND 12100 13,15 159.115,00 |1.909.380,00
12 Lanche CApEI 3697 UND 660 13,15 8.679,00 104.148,00

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

1.3. O prazo de vigéncia da contratagdo é de 1 ano contado da assinatura do Contrato, prorrogdvel por até 10 anos, na forma

dos artigos 106 e 107 da Lei n® 14.133, de 2021.

1.4.1. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que a alimentagdo deve ser ofertada de forma continua

sem interrupgoes, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Técnico Preliminar;

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

1.7. As refeicGes de café da manha serdo transportadas prontas e embaladas e distribuidas em kits com bebida nos horérios pré
determinados nos locais indicados.

2. Fundamentacdo da contratacao

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentacdo da Contratagdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos

Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagdoes Anual 2025, conforme detalhamento a seguir:

I) ID PCA no PNCP: 33663683000116-0-000016/2025

IT) Data de publicacio no PNCP: 10/09/2024

I1T) Id do item no PCA: 4

IV) Classe/Grupo: Servico de fornecimento de comida

V) Identificador da Futura Contratacio: 153115-59/2025
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2.3. O DFD 198/2024 sobre colagdo e lanche do CAp e 213/2024 sobre o café da manhd, e incluido no Plano de Contratagées
Anual Vigente PCA 2024 e PAC 2025 sob o ntimero identificador de futura contratagdo : 153115-59/2025.

2.4. O quantitativo das refeicoes foi definido a partir das necessidades mais recentes atualizadas, juntamente com a solicitagdo
das unidades demandantes.

3. Descricao da solucdo

3. DESCRICAO DA SOLUGCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

3.1. A descrigdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares,
apéndice deste Termo de Referéncia.

4. Requisitos da contratacao

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO

Sustentabilidade:

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes

requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratagcdes Sustentdveis: O fornecimento de refei¢bes deverd observar os
seguintes critérios e prdticas de sustentabilidade, observando o Plano de Logistica Sustentdvel da UFRJ:

4.1.1. Usar de forma racional energia elétrica, d4gua e descartaveis, plasticos, reduzindo consumo e combatendo desperdicios
(eixo 2 - uso racional de recursos);

4.1.2. Proporcionar maior geracao de empregos, preferencialmente com méao de obra local;

4.1.3. Racionalizar o uso de substancias potencialmente tdxicas e poluentes;

4.1.4.Treinar e capacitar periodicamente os empregados sobre boas préaticas de redugdo de desperdicios;
4.1.5.Realizar a triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;

4.1.6. Realizar a disposicdo final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas e equipamentos ap6s o uso, em
observancia a Logistica Reversa disposta no Art. 33 da Lei n® 12.305/2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos;

4.1.7.0bservar as exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento das refeigdes, especialmente no que se refere a:

4.1.7.1 fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necesséarios para o fornecimento das
refeicdes;

4.1.7.2 para a perfeita execucdo do servigo, a Contratada deverd disponibilizar uniformes para seus colaboradores, de
acordo com o cargo. Esses uniformes deverdo ser disponibilizados para cada colaborador, minimamente, 02 (duas)
mudas completas, a saber: calca, blusa, bibico ou touca de pano, aventais, sapatos antiderrapantes ou botas, blusas de
manga comprida (para serem usadas nos dias frios embaixo do uniforme), jalecos. Deverdo também ser disponibilizados
EPI como luvas térmicas, luvas descartaveis, mascaras descartaveis, aventais de napa, 6culos de protecdo, protetores
auriculares entre outros, conforme a necessidade do servigo;

4.1.7.3 seguir as normas técnicas de satide, higiene e de seguranca do trabalho, de acordo com as normas do MTE;

4.1.7.4 fiscalizar o uso dos equipamentos de protecao individual (EPI) e equipamentos de protecao coletiva (EPC), em
especial, o que consta da Norma Regulamentadora n° 6 do MTE;

4.1.7.5 realizar a separagdo dos residuos reciclaveis oriundos do fornecimento das refeicdes em parceria com a
CONTRATANTE, observados os dispositivos legais e de acordo com o Decreto n° 5.940/06 e IN'MARE n°® 6/1995;
4.1.7.6 utilizar materiais e produtos biodegradaveis.

4.1.8 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

4.1.8.1. A CONTRATADA devera desenvolver atividades relacionadas a boas praticas ambientais, adotando as medidas a seguir:
4.1.8.2. Uso racional da agua:

4.1.8.2.1. Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da dgua, devendo a CONTRATADA atuar como
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facilitador de mudancgas de comportamento dos funciondrios, por meio de capacitacdo e orientacao

sistemética contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;

4.1.8.2.2. Identificar e corrigir possiveis vazamentos nas tubulagdes e torneiras;

4.1.8.2.3. Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da 4gua, com economia e sem desperdicio, garantindo a adequada
higienizacdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos;

4.1.8.2.4. Fica proibido:

4.1.8.2.4.1. Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, assim como manté-la aberta enquanto o funcionario
ausenta-se do ponto de uso;

4.1.8.2.4.2. Encher os utensilios com agua para ensaboar; utilizar quantidade desnecessaria de detergente e enxaguar os utensilios
ndo controlando o consumo de dgua;
4.1.8.3. Eficiéncia energética:

4.1.8.3.1. A CONTRATADA deve desenvolver, junto aos seus funciondrios, programas de racionalizagdo do uso de energia;
4.1.8.3.2. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e de refrigeracdo, identificando a formacdo de chamas
amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o acimulo excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de
mau funcionamento dos equipamentos, manutencao inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma qualidade. Caso seja
constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente a CONTRATANTE e tomada as devidas
providéncias;

4.1.8.3.3. Sugerir a CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a possibilidade de redugdo do consumo de energia, tais
como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalagdo de interruptores, instalacdo de sensores de presenga, rebaixamento de
luminarias, entre outras;

4.1.8.4. Programa de gerenciamento de residuos so6lidos:

4.1.8.4.1. A CONTRATADA deve responsabilizar-se pelo acompanhamento didrio das atividades do programa interno de
gerenciamento de residuos sélidos;

4.1.8.4.2. Os residuos sélidos deverao ser devidamente acondicionados de acordo com a sua natureza, sendo os residuos sélidos
de origem alimentar armazenados temporariamente sob refrigeracdo até o momento de sua remocao; Nas etapas de planejamento,
aquisicao de géneros e producdo do cardapio didrio devera ser observada a possibilidade de aproveitamento ao

maximo dos alimentos, a partir da utilizacdo de técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das refei¢oes;

4.1.8.5. Destinagdo final de dleos utilizados no preparo das refei¢des:

4.1.8.5.1. Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposicdo de 6leo comestivel diretamente na rede de
esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de 6leo comestivel para a
reciclagem, de acordo com as normas vigentes (INEA — Instituto Estadual do Ambiente), que prevé o controle dos geradores,
transportadores e receptores.

Indicacao de marcas ou modelos (Art. 41, inciso I, da Lei n° 14.133, de 2021):

4.2. Na presente contratacdo serd admitida a indicagdo da(s) seguinte(s) marca(s), caracteristica(s) ou modelo(s), de acordo com
as justificativas contidas nos Estudos Técnicos Preliminares: modelos sustentaveis para as embalagens dos kits, com saco de
papel ou papeldo, assim copos de papel ou papeldo. Os itens devem atender aos critérios de especificagdes técnicas de géneros
alimenticios e insumos, descritos no anexo 3, para atendimento aos critérios de sustentabilidade e qualidade.

Subcontratacdo
4.3. E admitida a subcontratagdo parcial do objeto, nas sequintes condicées:
4.3.1. A subcontratagdo fica limitada a servigos de transporte das refeicées.
4.4. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a subcontratagdo.
Garantia da contratacao

4.5. Serd exigida a garantia da contratagdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, no percentual e
condigdes descritas nas cldusulas do contrato.

4.6. Em caso de opg¢do pelo seguro-garantia, a parte adjudicatdria deverd apresentd-la, no mdximo, até a data de assinatura do
contrato.

4.7. A garantia, nas modalidades caugdo e fianca bancdria, deverd ser prestada em até 10 dias uteis apds a assinatura do
contrato.

4.8. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a garantia da contratagdo.
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Vistoria

4.9. A avaliagdo prévia do local de execugdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condicbes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realiza¢do de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 10 horas ds 14 horas.

4.9.1.A vistoria poderd ser agendada através do e-mail sia@pr7.ufrj.br.
4.10. Serdo disponibilizados data e hordrio diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.11. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsdvel técnico deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a
realizagdo da vistoria.

4.12. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, deverd prestar declaragdo formal assinada pelo responsdvel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condigbes e peculiaridades da contratagdo.

4.13. A ndo realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegagbes de desconhecimento das instalagées, dividas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servicos
decorrentes.

5. Modelo de execucao do objeto
5.MODELO DE EXECUQAO DO OBJETO
Condigdes de Execucéo
5.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dinamica:
5.1.1. Inicio da execucao do objeto: imediatamente a partir da assinatura do contrato;

5.1.2. As refeicBes lanche, colacdo e café da manha serdo destinadas aos estudantes e
servidores com matricula na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), do Colégio
de Aplicacdo da UFRJ e Educacao Infantil, e ainda, participantes da comunidade
académica em atividades de ensino, pesguisa e extensdao, mediante consulta prévia e
posterior autorizacdo da Pré-Reitoria de Politicas Estudantis - PR-7. A alimentacéo
devera ser balanceada considerando criancas, jovens e adultos saudaveis como
referéncia, e em condicBes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e
com atencdo socioambiental, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste
Termo de Referéncia e seus anexos;

5.1.3. A operacionalizacao das refei¢cdes lanche e colacédo se daré através da producao e
distribuicdo no local do Colégio de Aplicacdo da UFRJ e Educacéo Infantil;

5.1.3.1 A operacionalizacdo do lanche e colacéo realizar-se-4 mediante a utilizacdo das
dependéncias da CONTRATADA, onde as refei¢cdes deverdo ser preparadas, para serem
distribuidas prontas nas dependéncias da CONTRATANTE, considerando os preceitos da
Nutricdo; as diretrizes do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), Lel n°
11.947, de 16/6/2009, dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar e esta
regulamentada atual mente pela Resolucdo CD/FNDE n° 06, de 8 de maio de 2020 e suas
alteracdes., como também, o disposto neste Termo de Referéncia e anexos,
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5.1.4. A operacionalizacdo da refeicdo café da manhd se dara na modalidade
transportada, com kits e distribui¢cdo com bebida nos pontos de distribui¢do descrito no
Termo de Referéncia. Os pontos serdo somente de distribuicéo, devendo os kits virem
previamente montados.

5.1.4.1. A operacionalizacdo da refeicdo café da manhd em kits transportados, a serem
distribuidos prontas nas dependéncias da CONTRATANTE, considerando os preceitos da
Nutricdo; as diretrizes do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil; a Resolucdo/CD
/FNDE n° 38 de 16 de julho de 2009, a Lel 14.914 de 03 de junho de 2024 que institui a
Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), como também, o disposto neste
Termo de Referéncia e anexos,

5.1.5 A entrega e distribuicdo das refeicdes devera atender a estimativa de consumo
demandada pela CONTRATANTE;

5.1.6. O objeto inclui fornecimento das refei¢cdes individuais colacdo, lanche e café da
manhd, envolvendo as etapas. de preparo, transporte e distribuicdo de refeicoes e
materiais de consumo

em geral (matéria prima ndo alimentar, produtos descartaveis, produtos de higiene e de
limpeza, etc.); higienizagdo das dependéncias utilizadas, Recursos Humanos em numero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas e veiculos para transporte de
refeicbes compativeis com a quantidade contratada, observadas as normas vigentes da
Vigilancia Sanitaria;

Local e horério da prestacdo dos servicos
5.2.1. Os servicos de refeicao lanche e colagdo serdo prestados no seguinte enderego:

Endereco Colégio de Aplicacao da UFRJ e Educacao Infantil - CAp e CApEl: Rua José Joaquim
Seabra, §/n - Lagoa, Rio de Janeiro - RJ, 22470-130.

5.2.2. Os servicos de lanche e colacdo serdo prestados de segunda a seta-feria nos seguintes
horérios:

Colacdo: 9h:00 as 9h20.
Lanche: 8h40 as 9h:00 no turno da manha e 14:h40 as 15h:30 no turno datarde.
5.3.1. Os servicos de refeicao café da manha seréo prestados nos seguintes ender ecos:

Endereco Unidade Central: Avenida Carlos Chagas Filho, s/n Cidade Universitéria - Ilha do
Fund&o Rio de Janeiro - CEP 21941-599;

Endereco Unidade Letras: Avenida Horacio Macedo, 2151 Bloco G Cidade Universitaria - [lha
do Fundéo Rio de Janeiro - CEP 21941817;

Endereco Unidade CT: Avenida Athos da Silveira Ramos, 149 - Entrada principal do BLOCO
A - Centro de Tecnologia Cidade Universitaria - Ilha do Fundéo - Rio de Janeiro - CEP
21941909;

Endereco Unidade 2CT: Av. Horécio Macedo, 2030 - Bloco H - Centro de Tecnologia Cidade
Universitéria- Ilhado Funddo - Rio de Janeiro - CEP 21941-598;
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Endereco Unidade Praia Vermelha: Av. Venceslau Bras N° 95, fundos - Botafogo - Rio de
Janeiro, CEP: 22290-140;

Endereco Unidade Centro: Largo S&o Francisco de Paula, 1 - Centro, Rio de Janeiro - RJ, CEP:
20051-070;

Endereco Unidade Caxias. Rodovia Washington Luiz / km 105 - Santa Cruz da Serra, Duque de
Caxias, CEP: 25.240-005;

Endereco Unidade Macaé NUPEM: Av. S&o Jose do Barreto, 764 - S0 José do Barreto, Macaé
- RJ, 27965-045;

Endereco Unidade Macaé Centro Multidisciplinar: Av. Aluizio da Silva Gomes, 50 - Novo
Cavaleiros, Macae - RJ, 27930-560.

5.3.2. Os servicos de refeicdo café da manha serdo prestados de segunda a sexta-feira nos
seguintes horérios:

Café da Manha em todas unidades; 6h: 30 as 8h: 30.

Rotinas a serem cumpridas
5.4. A execucgao contratual observara as rotinas abaixo:

5.4.1. O quantitativo de refeicbes podera ser reavaliado pela CONTRATANTE ao longo
davigéncia do contrato, mediante acordo celebrado entre as partes;

5.4.2. O quantitativo de refei¢cBes previstas devera ser elaborado pela CONTRATANTE;

5.4.3. A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de
funcionamento, sendo assim, caberd 8 CONTRATANTE acordar com a CONTRATADA
sobre a adequacdo do quantitativo de refeigdes. Outras situagdes como o periodo de
recesso escolar, incidentes climaticos, feriados prolongados ou greves, novas pandemias
entre outros casos fortuitos ou de forca maior, a CONTRATANTE poderé readequar o
guantitativo objetivando evitar desperdicios e falta de refeicdes, informando a
CONTRATADA as modificagdes, sendo que o risco do negocio € de responsabilidade da
CONTRATADA,;

5.4.4. Durante o periodo de recesso escolar, que se estima em 2 (dois) meses ao ano, a
demanda histérica é reduzida em aproximadamente 60%, podera haver fechamento
temporério de unidade nesses periodos quando solicitado pela Contratante;

5.4.5. Com o enfrentamento de pandemias ou outra emergéncia sanitéria, férias, greves ou
recesso académico, o quantitativo de refeicdes podera sofrer ateracdes. Sendo assim,
como medida de reavaliacdo de quantitativo de refeicbes caberd a CONTRATANTE, a
decisdo de abertura ou fechamento da Unidade de distribuicéo de refeicdes informando as
modificacOes necessariasa CONTRATADA;

5.4.6. As preparacbes café da manha deverdo ser distribuidas sob a modalidade de
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fornecimento de refeicbes transportadas, em kit previamente montados. As refeicOes
deverdo ser acondicionadas em embalagem de papel, assim como 0s copos descartavels
dever&o ser de pape!;

5.4.7. A execucdo dos servigos serainiciada a partir da assinatura do contrato paratodas as
unidades, conforme descrito neste Termo de Referéncia;

5.4.8. No inicio da prestacéo dos servigos serd entregue a CONTRATADA o inventario
com as especificacBes técnicas dos equipamentos, mobiliario e utensilios disponibilizados
nos locais pela CONTRATANTE;

5.4.9. A producdo, entrega e distribuicdo das refeicbes nas dependéncias da
CONTRATANTE deverdo contar com quadro de pessoal técnico, operaciona e
administrativo qualificado e em nimero para atender as atividades de: recepcao de géneros
Irefeicdes, acolhimento de clientes suficiente/comensais, finalizacdo das preparacoes,
higienizacdo, distribuicdo das refeicdes, mantendo o fluxo continuo, de acordo com as
rotinas de todas as areas da Unidades, respeitando os horarios das refei¢oes;

5.4.10. Para estimativa do nimero de nutricionistas devem ser utilizados os parametros
estabelecidos na Resolugdo CFN n°600/2017. Os nutricionistas deverdo, obrigatoriamente,
possuir registro no CRN-4;

5.4.11. Considerar para previsao de pessoal na distribuicdo a necessidade de 1 (um) ponto
de distribuicdo, controle de acesso, manutencdo de filas reduzidas ao méximo, supervisio
geral, higienizagdo das areas de uso interno e comuns, como saldo, banheiros, etc.

5.4.12. A CONTRATADA devera

5.4.12.1 Executar os servicos conforme especificagOes 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, mobiliario e
utensilios necessarios, na qualidade e quantidade minimas especificadas neste Termo de
Referéncia e em sua proposta;

5.4.12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se verificarem
vicios, defeitos ou incorregOes resultantes da execucdo ou dos materiais empregados;
5.4.12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, bem
como, por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir
imediatamente a Administracdo em sua integralidade, ficando a CONTRATANTE
autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a
Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos; Utilizar empregados habilitados e
com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em conformidade com as
normas e determinagdes em vigor;

5.4.12.4. Vedar a utilizagdo, na execugao dos servigos, de empregado que sgja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comissdo ou funcdo de confianga no 6rgéo
Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

5.4.12.5. Quando ndo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacéo dos servicos, 0s
seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa & Seguridade Social; 2) certidéo
conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes gque
comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede
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do contratado; 4) Certidédo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa
de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da
IN SEGES/MP n. 5/2017;

5.4.12.6. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacGes previstas em Acordo,
Convencdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo
contrato, por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciérias, tributérias e as
demais previstas em legislacdo especifica, cujainadimpléncia ndo transfere a
responsabilidade a CONTRATANTE;

5.4.12.7. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer
ocorrénciaanormal ou acidente gue se verifique no local dos servicos;

5.4.12.8. Prestar todo esclarecimento ou informagdo solicitada pela Contratante ou por
seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem
como, aos documentos relativos a execucdo do empreendimento;

5.4.12.9. Paralisar, por determinacéo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja
sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de
pessoas ou bens de terceiros,

5.4.12.10. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, equipamentos,
mobiliério, utensilios e tudo o gque for necessario a execucdo dos servicos, durante a
vigéncia do contrato;

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

5.4.12.12. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacéo
pertinente, cumprindo as determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o
local dos servigos e nas melhores condic¢des de segurancga, higiene e discipling;

5.4.12.13. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovacao,
guaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial
descritivo;

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

5.4.12.15. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as
obrigacGes assumidas, todas as condi¢bes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na
licitac&o;

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

5.4.12.17. Arca como 0nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
guantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores
futuros e incertos, tais como os valores providos com o0 quantitativo de vale transporte,
devendo complementé-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja
satisfatério para o atendimento do objeto da licitac8o, exceto quando ocorrer algum dos
eventos previstos em Lei como passiveis de andlise de reequilibrio econdémico financeiro
da contratacéo;

5.4.12.18. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
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municipal, as normas de segurangcada CONTRATANTE;

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

5.4.12.20. Assegurar & CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem
6.1, “d’e“b”, do Anexo VII — F daInstrucéo Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017;
5.4.12.21. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre
as eventuais adequacdes e atualizacbes que vierem a ser realizadas, logo apés o
recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir,
aterar e utilizar os mesmos sem limitacoes,

5.4.12.22. Os direitos autorais da solucéo, do projeto, de suas especificacdes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na
execucao do contrato, inclusive agqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando
proibida a sua utilizacdo sem que exista autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de
multa, sem prejuizo das sangdes civis e penais cabivels;

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

5.4.12.24. Indicar preposto para representé-la durante a execucéo do contrato;

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

5.4.12.26. Garantir que as dependéncias vinculadas ao fornecimento das refeicdes sgjam
de uso exclusivo para atender a demanda do mesmo;

5.4.12.27. Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias, mobiliério,
equipamentos e utensilios, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebras
por mau uso;

5.4.12.28. Fornecer mobiliario, equipamentos e utensilios necessarios para atender todo o
processo de producdo e distribuicdo de refeicbes na sede da CONTRATADA e nas
dependéncias da CONTRATANTE;

5.4.12.29. Apresentar inventarios mensais de todos os utensilios, mobiliario e
eguipamentos, providenciando a reposicdo. Esta até o décimo dia do més posterior
reposicao devera ocorrer até 10 (dez) dias apds a apresentacdo do inventario mensal;
5.4.12.30. Disponibilizar &gua potavel para consumo de comensais e colaboradores,
guando a agua fornecida pela rede de abastecimento se apresentar impropria para o
consumo, assim como, na falta de abastecimento;

5.4.12.31. Responsabilizar-se quando necessario pelo abastecimento de gés para cocgao;
5.4.12.32. Permitir 0 acesso de pessoas nas dependéncias da Contratante, somente com a
autorizacdo expressada CONTRATANTE;

5.4.12.33. Redlizar a higienizacdo das dependéncias utilizadas pela empresa para a
producdo, recepcdo e distribuicdo das refeicdes, inclusive recolhendo os residuos solidos —
alimentar e ndo alimentar - acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao
local determinado pela CONTRATANTE para sua destinacéo final;

5.4.12.34. Apresentar & CONTRATANTE, no inicio do contrato, um manua com o0s
formuldarios de PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) das
atividades desempenhadas nas dependéncias da Contratante;
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5.4.12.35. Apresentar, no prazo maximo de 02 (dois) meses apds 0 inicio da
operacionalizacdo das atividadess, o MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO (MBPF) e os PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
(POP) das Unidades envolvidas na producdo e fornecimento de refeicbes para a
CONTRATANTE, devidamente adequados as atividades desempenhadas, nos termos da
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA);

5.4.12.36. Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagdes contempladas nos
cardapios mensais aprovados pela Contratante;

5.4.12.37. Elaborar Manual de Padronizacdo das Preparacdes previstas nos cardapios
mensais contendo ilustractes (fotos) das mesmas,

5.4.12.38. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de producéo,
transporte e distribuicéo de refei ¢cbes, baseado nas Boas Préticas de Mani pul agdo;
5.4.12.39. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida e se houver
suspeita de deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos “in natura’ ou preparados,
suspender o fornecimento destes e realizar analise microbiol 6gica dos mesmos;

5.4.12.40. Promover formacdo e capacitacdo das equipes operacional, administrativa e
técnica, abordando no minimo os seguintes temas. contaminantes alimentares; doencas
transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos; boas préticas de
manipulacéo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinérias, manuseio de
equipamentos, elaboracdo de etiquetas para as refeicOes, seguranca e prevencdo de
acidentes de trabalho, combate ao incéndio, relacionamento interpessoal, atendimento e
acolhimento ao usuario e qualidade de vida do trabalhador, bem como, apresentar
cronogramatrimestral para as capacitagoes;

5.4.12.41. Comunicar a CONTRATANTE sobre a realizacdo de testes com funcionérios
em periodo de experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente
0s mesmos. Ressalta-se que, nesse periodo, os avaliados deverdo ser excedentes ao quadro
fixo de funcionérios;

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

5.4.12.43. Manter a qualidade e uniformidade do padrdo de alimentagéo,
independentemente das escal as de trabal ho adotadas e do absenteismo;

5.4.12.44. Justificar, por escrito, quaisgquer alteracBes nos carddpios ja aprovados. Estas
alteracOes somente ser8o permitidas mediante concordancia e autorizacdo da
CONTRATANTE;

5.4.12.45. Afixar o carddpio semanal impresso com os respectivos valores caloricos totais
(VCT) em local visivel e de circulacdo de comensais. Caso ocorram alteragdes, o cardapio
deverd ser corrigido, no minimo 01 (uma) hora antes dado inicio da distribuicao;

5.4.12.46. Redlizar campanhas em datas festivas (Dia Mundial da Alimentacéo, Pascoa,
Festas Juninas, Natal, entre outras) e temaéticas, mensalmente, sendo que o plangjamento
deverd ser previamente definido junto com a CONTRATANTE;

5.4.12.47. Redlizar o controle do nimero de refeices fornecidas diariamente, de forma
auditavel, utilizando equipamentos registradores (computadores, caixas registradoras,
catraca com leitor para controle de acesso ou outros similares), que devera ser totalmente
acessivel a CONTRATANTE sempre que

solicitado, inclusive durante o periodo de distribuicdo das refei ¢oes;

5.4.12.48. Quando disponibilizado programa de controle de acesso e de agendamento pela
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CONTRATANTE, o mesmo devera ser obrigatoriamente utilizado;

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

5.4.12.50. Fornecer & CONTRATANTE, di&ria e mensalmente, relatorio do controle do
numero de refeicdes distribuidas, independente do controle eletrénico ou outro método a
ser ingtituido para os mesmosfins;

5.4.12.51. Encaminhar a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em contrato,
apos o envio do Instrumento de Medi¢do de Resultados (IMR);

5.4.12.52. Participar durante a vigéncia do contrato, sempre que requisitada pela
CONTRATANTE, de reunibes com o corpo técnico, para 0 aprimoramento no
atendimento a padrdes de qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensdo e ainda as
atividades socioambientais e metas estabel ecidas pela CONTRATANTE;

5.4.12.53. Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional a participar
das atividades pedagdgicas el aboradas e executadas pela CONTRATANTE;

5.4.12.54. Cooperar e participar do atendimento integral aos pesquisadores e estagiérios da
CONTRATANTE;

5.4.12.55. Os controles técnicos cientificos indicados pela CONTRATANTE deverdo ser
utilizados obrigatoriamente pela CONTRATADA, que devera ainda apresentar relatorios
periédicos de avaliacdo;

5.4.12.56. Fica vedada a CONTRATADA a comercializacéo e propaganda de quaisquer
produtos ou marcas no interior das dependéncias da CONTRATANTE;

5.4.12.57. Fica vedada a CONTRATADA promover propaganda visual da empresa ou
parceiros (cartaz, banner, display etc.);

5.4.12.58. Tomar ciéncia e assinar o Livro de Ocorréncias de responsabilidade da
CONTRATANTE, quando solicitado pela mesma, e providenciar as medidas cabiveis para
a correcdo das ndo conformidades de formaimediata;

5.4.12.59. Vedar a utilizacdo de empregado que seja familiar de agente, ocupante de cargo
em comissdo ou funcéo de confianca no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do
Decreto n° 7.203 de 2010;

5.4.12.60. Manter controle sobre 0 estado de salde dos funcionérios, afim de providenciar
a substituicdo imediata, em caso de doenca ou injUriaincompativel com afuncéo;
5.4.12.61. Afastar imediatamente funcionarios com suspeita de COVID-19 ou outras
doengas transmissivels, com

encaminhamento para o devido atendimento, comunicando formalmente a
CONTRATANTE;

5.4.12.62. Promover a substituicdo do funcionario faltoso no mesmo dia, devendo o
substituto estar pronto para assumir as atividades no inicio do periodo de distribuicdo das
refei coes,

5.4.12.63. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos
relacionados com seus funcionarios, na producdo de refeicdes objeto do contrato, sejam
eles decorrentes da legislacéo trabalhista, social, previdenciéria e/ou ambiental, incluidas
as indenizacbes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou
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ocupacional;
5.4.12.64. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da
Administracao;

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

5.4.12.66. Providenciar aquisicdo de agua potavel na falha do servico da agéncia
abastecedora ou por quaisquer outros motivos, a fim de que a distribuicdo das refeicoes
ndo seja interrompida;

5.4.12.67. A empresa fornecedora desse abastecimento devera ter licenciamento sanitario
conforme legislacdo vigente no Rio de Janeiro, encaminhar laudo de potabilidade da agua
no momento da entrega, e seus caminhdes-pipa deverdo ter os seguintes dizeres em
tamanho legivel, no lado externo da cagcamba: “AGUA POTAVEL”, nome e enderego da
empresa;

5.4.12.68. Efetuar manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos cedidos pela
CONTRATANTE, que deverd ser realizada por empresas autorizadas e/ou pessoal
tecnicamente capacitado, de acordo com a legislacdo vigente, com aprovacdo prévia da
CONTRATANTE, respeitando a garantia e o manual de uso de cada equipamento. A
substituicdo do material danificado devera respeitar a especificacdo da peca original,
exceto quando autorizado pela CONTRATANTE;

5.4.12.69. A CONTRATADA devera apresentar relatério mensal @ CONTRATANTE,
com as manutencdes preventivas, corretivas e preditivas realizadas no més;

5.4.12.70. Se responsabilizar pela confeccdo das chaves de portas e armérios da UAN,
deixando sempre cépia de todas aa chaves com a CONTRATANTE;

5.4.12.71. Redizar a higienizacdo das dependéncias da CONTRATANTE utilizadas,
inclusive recolhendo os residuos solidos — alimentar e ndo alimentar - acondicionando-os
de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE para
sua destinacéo final;

5.4.12.72. Implantar, nas dependéncias utilizadas da CONTRATANTE, o controle
integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacéo de insetos e roedores, em
prazo definido em legislagdo vigente e sempre que solicitado pela CONTRATANTE.
Somente deverdo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Salide. A copia dos
registros dessas operacdes devera ser entregue a CONTRATANTE;

5.4.12.73. Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 72 (setenta e duas) horas de
antecedéncia, arealizacdo de qualquer procedimento nas suas dependéncias;

5.4.12.74. 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 15 (quinze) dias Utels, sem
Onus paraa CONTRATANTE, devendo manter as caracteristicas e especificacbes da peca
original;

5.4.12.75. Providenciar a contagem e verificagdo do estado de conservagdo dos moveis,
equipamentos e utensilios, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do
contrato, para possivels reparos, substituicdes ou reposicdes. Devera ser feito um checklist
inicial contendo essas informagdes no primeiro dia de execucéo do contrato;
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5.4.12.76. Devolver ao término do contrato, em perfeito estado de conservacdo os moveis,
equipamentos, utensilios e instalacdes prediais pertencentes & CONTRATANTE e
disponibilizados a CONTRATADA;

5.4.12.77. Atender as solicitagdbes da CONTRATANTE quanto as substituicdes dos
funciondrios ndo qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a
prestacdo do servico;

5.4.12.78. Viahilizar visitas as instalacdes, quando solicitado por estudante, servidor
publico, prestador de servigo e visitantes, mediante autorizagdo da CONTRATANTE;
5.4.12.79. Arcar com os custos de combustivel utilizado nos veiculos para o transporte das
refeicdes prontas, assim como despesas inerentes a execucdo das suas atividades, tais
como: internet, reprografia, material de escritorio e o mais que se fizer necessério;
5.4.12.80. Disponibilizar toucas e jalecos descartaveis para 0 uso de visitantes,
pesquisadores e estagiarios e demais equipamentos de seguranca, para a circulagdo nas
areas internas do servico;

5.4.12.81. Disponibilizar aos comensais, por livre consumo, sabdo bactericida liquido,
toalha de papel ndo reciclavel e dispensers com alcool 70% em gel para as maos, nos
pontos de acesso aos caixas de pagamento. Caso ndo haga a instalagcdo de pias de
higienizacdo de maos, disponibilizar com acool 70% em dispensers gel, proximos aos
caixas e érea de distribuicdo de refeicdes. Abastecer eventuais dispensers e totens de
acool 70% gel disponibilizados pela CONTRATANTE;

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

5.4.12.83. Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pela CONTRATANTE ou
por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos,
bem como, aos documentos relativos a execucao do servico;

5.4.13. A CONTRATANTE devera:

5.4.13.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagOes assumidas pela Contratada, de
acordo com as clausulas contratuai s e 0s termos de sua proposta;

5.4.13.2. 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;
5.4.13.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicoes, falhas
ou irregul aridades constatadas no curso da execucao dos servigos, fixando prazo para a sua
correcao, certificando-se que as solugdes por ela propostas sgjam as mais adequadas;
5.4.13.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servico, no prazo e
condicdes estabel ecidas neste Termo de Referéncia;

5.4.13.5. Efetuar as retengdes tributérias 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
/IMP n° 5/2017,

5.4.13.6. N&o praticar atos de ingeréncia na administracéo da Contratada, tais como:
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5.4.13.6.1 Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo
reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o
objeto da contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepcdo e
apoio ao usuario;

5.4.13.6.2 Direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas contratadas;
5.4.13.6.3. Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do
proprio 6rgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de
concessao de diérias e passagens.

5.4.13.7. Fornecer por escrito as informacfes necesséarias para o desenvolvimento dos
servigos objeto do contrato;

5.4.13.8. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apods seu recebimento;
5.4.13.9. Cientificar o 6rgéo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Uni&o para
adocdo das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigaces pela Contratada;

5.4.13.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacdes técnicas,
orcamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatorios de inspecdes
técnicas apds o recebimento do servico e notificactes expedidas;

5.4.13.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a Contratada
houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 26, da Lei n° 14.133,
de 1° de abril de 2024.

5.4.13.12. Avdliar, atestar e liberar as faturas relativas ao fornecimento de refeicdes para
pagamento mensal;

5.4.13.13. Registrar ocorréncias na execucado do objeto contratado, que subsidiem a
aplicacdo de eventuais penalidades e sanc¢Bes por inadimpléncia contratual; Aplicar as
penalidades previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente nos casos de descumprimento
contratual;

5.4.13.14. Solicitar a assinatura do responsavel técnico da CONTRATADA no Livro de
Ocorréncias, quando necessario, caracterizando a ciéncia do contetido pelo mesmo;
5.4.13.15. Apresentar o cardapio mensal para a CONTRATADA com antecedéncia
minimade 30 (trinta) dias de sua execugao;

5.4.13.16. Elaborar e apresentar junto 8 CONTRATADA os cardapios, assim como avaliar
eventuais alteracbes solicitadas pela mesma, que ndo comprometam a qualidade das
refeicdes, sempre que se fizerem necessarias e a qualquer tempo;

5.4.13.17. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de géneros
e/ou alimentos que apresentem condic¢des imprdprias ao consumo;

5.4.13.18. Fiscalizar, sempre que possivel, as etapas do processo produtivo de refeices na
Cozinha Sede e todas as etapas de recebimento e distribuicdo, de modo a garantir a
execucao do contrato;

5.4.13.19. Verificar as condi¢cdes de higiene e de conservagéo das dependéncias, dos
equipamentos, do mobilidrio, dos utensilios e dos veiculos utilizados para o transporte das
refei coes,

5.4.13.20. Proceder diariamente a degustacéo e aprovacdo das preparacoes;

5.4.13.21. Fiscdlizar as etapas de producdo, recepcdo e de distribuicdo das refeicbes, de
modo a garantir a execucéo do contrato;

5.4.13.22. Comunicar a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas, a alteracéo de quantitativo de refeigoes, em situagOes especiais,

5.4.13.23. Determinar e supervisionar 0 quantitativo de refeicdes solicitadas e
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efetivamente recebidas;

5.4.13.25. Informar a CONTRATADA com antecedéncia semanal o quantitativo de
refeicdes, sujeito a gjustes diérios;

5.4.13.26. Solicitar o controle bacteriol 6gico/microbiolégico da alimentacéo fornecida, a
gualquer momento que achar necessario;

5.4.13.27. Fornecer &gua corrente e energia elétrica nas dependéncias da
CONTRATANTE;

5.4.13.28. Utilizar-se do Instrumento de Medi¢do e Resultado - IMR para avaiar a
gualidade das refeicoes.

PLANEJAMENTO DIETETICO

5.4.14. Planejamento dietético dasrefeigdes colacdo e lanche;

5.4.14. 1. Plangiamento qualitativo e quantitativo envolvendo a elaboracéo de cardapios, a
aplicacdo de ferramentas de avaliacdo do mesmo e a coordenacdo de processos para a adequacao
sensorial e técnica das preparagoes.

5.4.14. 2. A responsabilidade pela coordenacéo deste processo de plangjamento dietético € da
CONTRATANTE.

5.4.14.3. A dinamica de trabalho deverd ser participativa entre CONTRATANTE e
CONTRATADA e objetiva melhorar o processo de elaboracdo e revisdo dos cardapios, melhorar
a aceitacdo das preparacdes, reduzir o desperdicio de alimentos, aprovar fichas técnicas de
preparacOes, dentre outras questdes relativas aos cardapios, sendo a aprovacéo final da
CONTRATANTE;

5.4.14.4. Critérios basicos:

5.4.14.4.1. A aimentagéo oferecida devera atender as diretrizes da Resolucdo N° 06, de 08 de
maio de 2020, do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE), que dispbe sobre
o atendimento da alimentacéo escolar aos alunos da educacdo bésica no ambito do Programa
Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE).

5.4.14.4.2. De acordo com aLei Municipal n° 7.987 e com o Decreto Rio n°52.842, de 11/07/23
€ proibida a oferta de bebidas e alimentos ultraprocessados nas escolas publicas e privadas de
ensino infantil e fundamental estabelecidas no Municipio do Rio de Janeiro.

5.4.14.4.3. A dimentacdo fornecida devera compreender o uso de alimentos variados, seguros,
gue respeitem a cultura, as tradicdes e os habitos alimentares saudaveis, contribuindo para o
crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar.

5.4.14.4.4. Asrefeicdes devem ser equilibradas do ponto de vista nutricional, atendendo a
percentuai s das necessidades nutricionais de acordo com afaixa etéria e com o nimero de
refeicdes realizadas no ambiente escolar. Tais percentuais atendem as recomendagdes do PNAE.

5.4.14.4.5. A aimentacdo fornecida devera estar em condicdes higiénico-sanitérias adequadas,
conforme legislagdo vigente, e apresentar qualidade sensorial.
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5.4.14.4.6. A aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual minimo
determinado pelo Decreto n° 8473, de 22 de junho de 2015, que prevé pelo menos 30% de
produtos de agricultores familiares e suas organizacdes, empreendedores familiares rurais e
demais beneficiérios que se enquadrem nalei n° 11.326 de 2006 e que tenham a Declaragdo de
Aptiddo ao Pronaf — DAP,

5.4.14.5. Composicao darefeicado

A Educacdo Infantil receberd 2 refeigbes. colacdo (manhd) e lanche (tarde). O Ensino
Fundamental e Ensino Médio receberdo uma refeicdo referente ao lanche em seus turnos
respectivos (manha e/ ou tarde).

5.4.14.5.1. A colacdo (somente Educacdo Infantil) compreendera 1 porcdo de fruta (inteira ou
fracionada, ou ainda sob a forma de salada de frutas, creme de frutas ou picolé de frutas
produzido na unidade).

5.4.14.5.2. Os lanches (Educagéo Infantil, Ensino Fundamental e Ensino Médio) deverdo ser
compostos por: 1 porcao de pao ou bolo ou biscoito ou outra preparacéo a base de cereais ou
tubérculos; 1 porcdo de manteiga ou geleia; 1 porcdo de recheio (laticinios ou pastas vegetais); 1
porcédo de fruta; e 1 porcdo de bebida, sendo: suco ou refresco de fruta (in natura ou polpa de
fruta pasteurizada refrigerada) ou preparacéo lactea ou bebida vegetal ou dgua de coco.

5.4.14.5.3. Asfrequéncias das preparagdes que compdem o cardapio e suas respectivas porcoes,
gue variam com afaixa etaria, estdo descritas no QUADRO 1 do ANEXO 1.

5.4.14.5.4. Os cardapios devem ser adaptados para atender aos estudantes com necessidades
alimentares especiais tais como aergias, intolerancias, doenca celiaca, diabetes, hipertensio,
vegetarianismo, dentre outras.

5.4.14.6. Elabor acéo do car dapio

5.4.14.6.1. Os cardépios terdo como base a utilizagdo de alimentos in natura ou minimamente
processados, compativeis com a sazonalidade, pautados na sustentabilidade, na diversificacéo
agricola da regido e na promocéo da alimentacdo adequada e saudavel, de modo a respeitar a
cultura alimentar dalocalidade.

5.4.14.6.2. O cardapio mensal, conforme ANEXO 2, sera elaborado pela CONTRATANTE e
apresentado paraa CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua
execucao;

5.4.14.6.3. A CONTRATADA deverdavaliar tecnicamente as condicdes de execucéo do
cardépio apresentado, fazendo, se houver, ponderacdes e sugestdes em um prazo de até 04
(quatro) dias, para apreciacdo pela CONTRATANTE;

5.4.14.6.4. Apols apreciacdo e aprovacdo das sugestdes pela CONTRATANTE, o cardapio
podera sofrer ateractes, desde que mantidos os padrfes estabel ecidos no contrato e desde que
apresentadas justificativas formalizadas por escrito a CONTRATANTE, com antecedéncia
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minima de 24 (vinte e quatro) horas da producdo do carddpio em questdo. Fica facultado a
CONTRATANTE o direito de aceitacdo das justificativas e ateracOes propostas pela
CONTRATADA,;

5.4.14.6.5 O cardapio do lanche da Educacéo Infantil ndo necessariamente serd 0 mesmo do
lanche do Ensino Fundamental e Ensino Médio;

5.4.14.6.6. As matérias-primas utilizadas para a execucdo dos cardapios devem estar de acordo
com as especificacdes dos géneros alimenticios e insumos e Padréo de |dentidade e Qualidade,
conforme 0 ANEXO 3;

5.4.14.6.7. A CONTRATADA deveraelaborar Fichas Técnicas paratodas as preparagdes do
cardapio, contendo receitudrio, padréo de apresentacéo, componentes, quantidade per capita,
custo, valor energético e composi¢ao nutricional (macronutrientes, gorduras saturadas, fibras,
sodio, vitamina A, vitamina C, calcio e ferro).

5.4.14.6.8. PreparagOes novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e aprovadas
previamente pela equipe técnicada CONTRATANTE, assim como qualquer outra preparacdo do
cardapio quando for solicitado, com antecedéncia minima de 15 dias antes de sua producdo no
cardépio;

5.4.14.6.9. O carddpio mensal deve ser impresso pela CONTRATADA e deve conter
informac6es sobre o horério e o tipo de refei¢cdo, os nomes das preparagdes, os ingredientes que
as compdem, bem como informagdes nutricionais de energia e macronutrientes, além da
identificacéo e assinatura do nutricionista.

5.4.14.6.10. Para os cardépios planejados para as criancas de até 3 anos, adicionalmente, devem
constar informacdes sobre a consisténcia das preparacdes e 0s micronutrientes prioritarios
(vitamina A, vitamina C, calcio e ferro).

5.4.14.6.11. Os card4pios com as informagfes completas devem estar disponiveis em locais
visivels nas unidades escolares.

5.4.14.7. Pré-preparo e preparo da colacdo e lanche datarde:
5.4.14.7.1. E proibidaa oferta de gorduras trans industrializadas em todo o cardépio;

5.4.14.7.2. E proibidaa oferta de alimentos ultraprocessados e a adigdo de aglicar, mel e
adocante nas preparacdes culindrias e bebidas para as criangas até trés anos de idade, conforme
orientacfes do FNDE. Acima desta faixa etéria os ultraprocessados serdo utilizados somente em
carater excepciona;

5.4.14.7.3. E vedado o uso de substancias/produtos alimenticios industrializados ou outros
aditivos quimicos com afinalidade de modificar as caracteristicas dos géneros
alimenticios;

5.4.14.7.4. E vedado o uso de alimentos do tipo guloseimas, frituras, refrigerantes, concentrados
e outras bebidas de baixo valor nutricional. Alimentos industrializados de alta densidade
energética e baixo valor nutricional também néo seréo permitidos;
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5.4.14.7.5. A manipulagdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por
pessoal habilitado, observando-se as técnicas recomendadas pelalegislacdo vigente;

5.4.14.7.6. Osaimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos critérios de
tempo e temperatura, conforme legislacéo vigente;

5.4.14.7.7. O preparo dos alimentos deve ocorrer no dia da distribui¢ao;

5.4.14.7.8. Alimentos a serem consumidos crus dever&o obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacdo (lavagem e desinfeccao) e deverdo ser conservados sob refrigeracéo;

5.4.14.7.9. Os produtos utilizados na higienizaggdo dos alimentos devem estar regularizados no
orgéo competente do Ministério da Saude, ser proprios para a utilizagdo em alimentos e serem
aplicados conforme especificagbes do fabricante, de forma a evitar a presenca de residuos no
alimento preparado;

5.4.14.7.10. Os equipamentos e utensilios disponibilizados pela CONTRATADA, conforme
ANEXO deverdo estar em condi¢bes adequadas de uso e em quantidade compativel com o
nimero de refei ¢cbes servidas;

5.4.14.7.11. Asrefeicbes completas deverdo ser fotografadas diariamente e enviadas a
CONTRATANTE, juntamente com a descricdo dos itens que as compdem;

5.4.14.7.12. Em todas as refeicoes a CONTRATADA devera disponibilizar uma porcdo de cada
um dos alimentos que as compdem, para fins de pesagem das por¢des e andlise sensorial. Tanto
a pesagem das porgdes como o resultado da avaliacdo sensorial deverdo ser registradas em
formulario proprio;

5.4.14.7.13. Os aimentos preparados para serem consumidos em uma refeicdo ndo poderdo ser
guardados para utilizagdo posterior, devendo ser descartados imediatamente ap0s 0 prazo de
validade;

5.4.14.8. Freguéncia e porcionamento das preparacdes do cardapio:
5.4.14.8.1. Bebidas

5.4.14.8.1.1. A frequéncia e volume em porc¢ao dos diferentes tipos de bebidas deverdo seguir a
tabela especificadano QUADRO 1 do ANEXO 1;

5.4.14.8.1.2. O suco ou refresco devera ser de frutas naturais ou pol pas de frutas pasteurizadas
resfriadas, sem corantes, conservantes ou aromatizantes, conforme os ANEXOS 3 e 4;

5.4.14.8.1.3. Os sabores das polpas de frutas para preparo do refresco ou suco deverdo variar
durante os dias da semana;

5.4.14.8.1.4. Paracriancas até trés anos de idade é proibida a adi¢do de acucar, mel e adocante
nas bebidas e preparactes culinérias. Para as demais faixas etérias, a bebida so serd adogcada se
houver necessidade, utilizando-se apenas o0 suficiente para tornar a bebida palatavel;
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5.4.14.8.1.5. Quando a bebida for adogada (maiores de trés anos) devera ser ofertada opcéo sem
acUcar da mesma bebida;

5.4.14.8.1.6. A &gua para diluicéo de refrescos deveré ser filtrada. O refresco deveré ser
preparado no mesmo local da distribuicdo de refeicoes;

5.4.14.8.1.7. As preparacOes | &cteas deverdo ser constituidas por leite integral, leite desnatado,
leite vegetal ou iogurte com aveia, frutas ou cacau em po;

5.4.14.8.1.8. A &guade coco sera oferecida em garrafas individuais guando o lanche for
realizado fora do ambiente escolar (passeios); foraisto a &gua de coco pode ser oferecida como
ingrediente de sucos de frutas (ex.: suco verde).

5.4.14.8.2. Pées, bolos, biscoito de polvilho ou outras prepar acdes a base de cereais ou
tubérculos:

5.4.14.8.2.1. A ofertade pées, bolos, biscoito de polvilho ou preparacfes a base de cereais e
tubércul os devera seguir afrequéncia especificadano QUADRO 1 do ANEXO 1.

5.4.14.8.2.2. Paracompor os sanduiches serdo utilizados preferencialmente os seguintes tipos de
paes: francés tradicional e integral, careca e broa de milho, broa de coco, broa de gergelim e pao
suigo. Outros tipos, como brioche e p&o de leite poderdo ser utilizados, a critério da
CONTRATANTE e respeitando-se o indicadores de qualidade dos géneros alimenticios
(ANEXO 4);

5.4.14.8.2.3 Os pées deverdo ser encomendados em padarias/ confeitarias que ndo utilizem
gorduras trans, conservantes, emulsificantes e outros aditivos artificiais. SO sera permitidaa
utilizagdo de pé&es industrializados quando aprovados pela CONTRATANTE;

5.4.14.8.2.4. Os pées salgados ndo deverdo conter aglicar em sua composi Gao;

5.4.14.8.2.5. Podera ser servido biscoito de polvilho industrializado, desde que sem aditivos
guimicos e gorduras trans, nos cardapios festivos e nas ocasifes em que os alunos lancham fora
da escola (passeios);

5.4.14.8.2.6. Os hiscoitos salgados ultraprocessados tipo cream cracker somente seréo servidos
em carater excepciona e emergencia (ndo constam na lista de frequéncia);

5.4.14.8.2.7. Os bolos deverdo ser encomendados em padarias/ confeitarias que ndo utilizem
gorduras trans, conservantes, emulsificantes e outros aditivos artificiais. SO seré permitidaa
utilizacdo de bolos prontos industrializados quando aprovados pela CONTRATANTE;

5.4.14.8.2.8. Os seguintes sabores de bolos poderdo ser utilizados: simples, de cenoura, de
milho ou fubd, de aipim, de chocolate, de frutas ou outros, desde que com a ciéncia e aprovagéo
da CONTRATANTE.

5.4.14.8.3. Recheios

5.4.14.8.3.1. O péo devera ser sempre acompanhado de 1 ou 2 recheios;
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5.4.14.8.3.2. Serdo utilizados os seguintes rechei os. manteiga (juntamente com queijos), queijo
minas, queijo prato, queijo mucarela, pasta de ricota, pastas de leguminosas (gréo de bico,
amendoim, etc.) ou outros vegetais, geleia de frutas (como recheio Unico ou junto com outro
recheio) e requeijdo. Opcao de recheios veganos. manteiga vegana, pasta de feijéo, pasta de gréo
de bico, pasta de ervillha, pasta de tomate, pasta de cenoura, pasta de espinafre, caponatas de
vegetais, queijo de batata, queijo de mandioca, queijo de amendoim, queijo tofu e preparagcdes
similares.

5.4.14.8.3.3. A ofertade recheios devera seguir a frequéncia especificada QUADRO 1 do
ANEXO 1;

5.4.14.8.3.4. Somente serdo oferecidos queijos fabricados com leite pasteurizado. Os queijos
poderdo conter coagul antes, coalho (quimosina, pepsina), fermento lacteo e corante natural. Nao
poder&o conter conservantes, nitratos, aromatizantes ou outros aditivos artificiais.

5.4.14.8.3.5. Quando houver geleiade fruta no cardapio, devera ser oferecida geleia 100% fruta
(sem agUcar) para as criangas até 3 anos de idade e criangas diabéticas;

5.4.14.8.3.6. Nao serdo utilizados produtos carneos no cardapio (presunto, peito de peru,
mortadela e outros embutidos).

5.4.14.8.4. Frutas:

5.4.14.8.4.1. Deverdo ser utilizadas preferencia mente frutas nacionais da estagéo, de acordo
com a safra;

5.4.14.8.4.2. Seraoferecidaamaior variedade possivel de frutas; ndo ha restricdo a nenhuma
fruta;

5.4.14.8.4.3. Asfrutas poderéo ser servidasinteiras ou fracionadas, com ou sem casca, a
depender de suas caracteristicas e da faixa etaria a que se destina 0 consumo;

5.4.14.8.4.4. A colacdo serd composta majoritariamente por uma fruta Unica, mas eventual mente
podem ser oferecidos cremes de frutas, saladas de frutas ou sorvetes/ picolés de frutas
produzidos na unidade;

5.4.14.8.5. Do acondicionamento das prepar a¢cdes que compdem a colacdo e lanches:

5.4.14.8.5.1. Frutas inteiras ou fracionadas, apos higienizacdo, deverdo ser mantidas sob
refrigeracdo até o momento da distribuicéo;

5.4.14.8.5.2. Frutas inteiras ou fracionadas, apos higienizacdo, deverdo ser acondicionadas em
pratos (Educacdo Infantil) ou bandejas (Ensino Fundamental e Médio) e cobertas por plastico
filme até o momento da distribui¢éo.

5.4.14.8.5.3. A critério da CONTRATANTE podera ser necessario acondicionar frutasinteiras
uma auma em sacos plasticos individuais, transparentes e atdxicos,
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5.4.14.8.5.4. A critério da CONTRATANTE podera ser necessario acondicionar frutas
fracionada sem recipientes individuai s descartéveis biodegradaveis com tampa, devidamente
etiquetados e contendo informagdes referentes a data do preparo e tempo de validade do produto;

5.4.14.8.5.5. Frutas inteiras que ndo forem para a distribuicdo apos a higienizacdo devem ser
acondicionadas em sacos pléasticos atdxicos grandes e resistentes e armazenadas sob refrigeracéo.

5.4.14.8.5.6. Sanduiches e bolos deverdo ser acondicionados em pratos (Educacdo Infantil) ou
bandejas (Ensino Fundamental e Médio) e cobertos por plastico filme até o momento da
distribuicéo, devendo estar devidamente etiquetados e contendo informages referentes a data do
preparo e tempo de validade.

5.4.14.8.5.7. Sanduiches deverdo ser mantidos sob refrigeracéo até o momento da distribuicéo.

5.4.14.8.5.8. Bebidas, depois de preparadas, deverdo ser acondicionadas em recipientes
apropriados devidamente fechados e mantidos sob refrigeracéo;

5.4.14.8.6. Da distribuicdo da colacéo e lanches:

5.4.14.8.6.1. A CONTRATADA devera disponibilizar os seguintes géneros descartaveis paraa
distribuicéo das refeigoes:

5.4.14.8.6.2. Colacdo: Guardanapos de papel (24 x 24 cm) — diariamente; e Potes de papel com
tampa (100ml ou 200 ml) — a depender do cardapio;

5.4.14.8.6.3. Lanches: Guardanapos de papel (24 x 24 cm) — diariamente; Copos de papel 300 ml
— diariamente; Potes de papel com tampa (100 ou 250 ml) — a depender do cardapio; Colheres de
sobremesa — a depender do cardépio; Sacos de papel — a depender do cardapio;

5.4.14.8.6.4. Além dos insumos descartaveis sustentavei s discriminados no ANEXO 3, outros
descartaveis que se fizerem necessarios para a distribui¢éo das refei cbes poderdo ser solicitados,
devendo a CONTRATADA disponibilizé-los. Todos os descartéveis deverdo estar de acordo
com o critérios de qualidade, conforme ANEXO 3;

5.4.14.8.6.5. Para a distribuicdo das preparacdes que compdem o cardapio a CONTRATADA
devera disponibilizar funcionarios qualificados por fungéo;

5.4.14.8.6.6. As preparacOes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o
padrédo de qualidade exigido pela CONTRATANTE durante todo o periodo da distribui¢éo;

5.4.14.8.6.7. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios proprios as
temperaturas dos equipamentos, preparagdes e alimentos durante todo o processo de
distribuicéo, observando os parametros previstos nas | egislacoes vigentes,

5.4.14.8.6.8. A CONTRATADA devera manter arquivados 0s registros de controle de
temperaturas do processo de distribui¢do e disponibiliza-los sempre que solicitado pela
CONTRATANTE;

5.4.14.8.6.9. A distribuicdo das refei cbes devera obedecer ao porcionamento das preparacoes
previsto neste Termo de Referéncia durante todo o horério das refeicoes;
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5.4.14.8.6.10. O cardépio do dia devera ser mantido durante todo o horério da distribuicéo das
refei cOes. Substituicdes emergenciais, durante o periodo de distribuicéo, por quaisquer motivos,
deverdo ser notificadas, verbalmente, a CONTRATANTE e autorizadas por ela. A
CONTRATADA devera providenciar imediatamente alterac&o nos cardapi 0s impressos
expostos. O ocorrido devera ser oficializado, por escrito, no mesmo dia;

5.4.14.8.6.11. Em caso do ndo cumprimento da composi¢do basica do cardapio, ficaa
CONTRATADA obrigada adistribuir a refei¢céo, mesmo que incompleta, ficando a critério da
CONTRATANTE efetuar ou ndo o pagamento das refei¢coes incompl etas,

5.4.14.8.6.12. Ao comensal ndo € facultado o direito a repeticdo de qualquer item do cardapio,
tampouco repetir arefeicdo completa.

5.4.14.9. Qualidade dos géner os alimenticios

5.4.14.9.1. Caberaa CONTRATADA utilizar géneros alimenticios, condimentos e quaisquer
outros componentes destinados a elaboragéo, armazenamento e distribuicéo das refeicles, bem
como produtos descartaveis e de limpeza de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas
condigdes de conservacdo e higiene e com os critérios do Padréo de | dentidade e Qualidade

(PIQ);

5.4.14.9.2. Todavez que houver ateracdo/mudanca de marca dos géneros alimenticios
industrializados, por majoracéo de preco ou outra circunsténcia, a CONTRATANTE devera ser
comunicada previamente. As novas marcas deverdo respeitar as especificacOes de géneros e
padréo de identidade e qualidade e os novos produtos deverdo ser degustados previamente e
aprovados pela CONTRATANTE;

5.4.14.9.3. No processo de comprovacao da qualidade dos produtos, se necessario, poderdo ser
feitas visitas técnicas ao fornecedor, por representante da CONTRATANTE para diagndstico;

5.4.14.9.4. Todos os géneros devem ser obtidos, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condicdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou biol égicas que cologuem em risco a salide do consumidor, devendo ser obedecidaa
legislacdo vigente relativa as Boas Préticas de Fabricacao;

5.4.14.9.5. Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem
original, ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e
identificados com no minimo as seguintes observacdes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade.

5.4.14.9.6. E vedada a utilizac30 de géneros alimenticios e demais produtos em desacordo com o
disposto nas especificagoes.

5.4.14.10. Do acompanhamento do servico

5.4.14.9.10.1. O responsavel técnico da CONTRATADA deverd observar as atividades inerentes
ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do
servigo, respeitando as exigéncias da CONTRATANTE e alegislacéo vigente, como:
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5.4.14.9.10.2. Aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em gera; o controle
guantitativo e qualitativo e 0 armazenamento dos mesmos; 0 pré-preparo e preparo da colagdo e
lanches; o porcionamento e a distribuicdo das refeicdes aos estudantes, além da aceitacdo das
mesmas utilizando instrumentos técni cos;

5.4.14.9.10.3. A avaliacéo da aceitacdo das preparacdes, além da elaboracéo de relatorios
técnicos de avaliacdo e andlise dos dados obtidos nas etapas anteriormente citadas, que deverdo
ser apresentados e discutidos com a equipe de fiscalizagdo da CONTRATANTE;

5.4.14.9.10.4. A supervisdo das atividades rel acionadas a higienizacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo dos servigos.

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

5.4.14.9.10.6. A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a conservagéo e alimpeza dos
uniformes dever&o ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA;

5.4.14.9.10.7. Os residuos solidos serdo recolhidos pela CONTRATANTE quantas vezes se
fizerem necessérias, acondicionados em sacos plasticos resistentes e depositados em local
indicado pela CONTRATANTE.

PLANEJAMENTO DIETETICO CAFE DA MANHA

5.4.15. Plangjamento qualitativo e quantitativo envolvendo composi¢édo de cardépios, aplicacdo
de ferramentas de avaliacdo do plangjamento dietético, coordenacdo de processos paraa
adequacdo sensorial e técnica nas etapas do fluxograma produtivo do café da manha;

5.4.15.1. A responsabilidade pela coordenagdo deste processo de plangjamento dietético é da
CONTRATANTE. O calendario de trabalho devera ser seguido com os objetivos de desenvol ver
adinadmica participativada CONTRATANTE E CONTRATADA, visando areducéo de
desperdicios, melhorias continuas no processo de elaboracdo e revisdo dos cardapios,
verificando viabilidade de produtividade e melhorias na aceitacdo das preparacdes, aprovacéo
das fichas técnicas dentre outras questfes rel ativas aos cardpios, com aprovagdo final pela
CONTRATANTE;

5.4.15.2. Critérios bésicos:

5.4.15.2.1. A dimentacdo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional com
base nos principios da promoc¢éo da salde, estar em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
conforme legislagdo vigente e apresentar qualidade sensorial;

5.4.15.2.2. Em atendimento as exigéncias previstas naLei n° 14 628, de 20 de julho de 2023,
regulamentada pelo Decreto n°11.802/2023, e suas alteracdes e da Resolucdo GGPAA n° 08 de
30/06/2024, dentre o valor total dispensado para a aquisi¢ao de géneros alimenticios, no minimo
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30% (trinta por cento) devera ser destinado a aquisicao de produtos provenientes de agricultores
familiares e suas organizagdes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiérios que se
enquadrem nalei n°® 11.326 de 2006 e que tenham a Declaragdo de Aptidao ao Pronaf — DAP, ou
Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF).

5.4.15.3. Composicao do café da manha:

5.4.15.3.1 Cada café da manha devera ser constituido obrigatoriamente de 01 (uma) bebida
guente sem aglcar, 01 (um) pdo com recheio de manteiga e 01 (uma) frutainteira,
complementados com guardanapo, mexedor descartavel, e sachés de aglcar ou adocante para
cada beneficiario, para possibilitar o transporte do péo e dafruta, conforme especificacdo abaixo:

5.4.15.3.2. Bebida quente: contetido liquido de 200 ml, sem acUcar, servido em copo
biodegradavel de 240 ml, a ser adocado pelo cliente com saché de aclcar ou adocante e podendo
ser: deleite e 100 ml de café; ou de leite puro; ou de café puro;

5.4.15.3.3. P3o tipo péo careca devera ser macio, recheado com manteiga - que podera ser
injetavel, pesando 60 gramas, sendo 50 gramas de p&o e 10 gramas de manteiga, acompanhado
com 01 (um) guardanapo. A CONTRATADA podera optar por servir manteiga saché (com pa
para servir); opcao de geleia em saché no lugar da manteiga.

5.4.15.3.3. A fruta devera ser da estacdo, servida higienizada, inteira, embalada individual mente,
contendo peso médio de 120 gramas por unidade. De acordo com suas caracteristicas, as frutas
poder&o ser oferecidas. maca, péra, tangerina, ameixa, banana, goiaba, caqui, uva, morango;
inteiras sem casca—; fracionadas sem casca ou em fatias em embalagem individual descartavel
com tampa devidamente etiquetadas - abacaxi, mamao, mel&o, melancia, manga, kiwi; ou
porcionadas conforme autorizagao préviada CONTRATANTE;

5.4.15.3.4. Complementos: 01 (um) invélucro de papel contendo, no minimo, umafolha de
guardanapo de papel folha dupla de boa absorcéo; 01 (um) mexedor descartavel e 02 (dois)
sachés de 05 gramas de adocante ou agucar;

5.4.15.3.5. As frutas ndo poderdo ser repetidas, no prazo minimo de 02 (dois) dias e deverdo ser
servidas embal adas com data de manipulagdo, ap0s higienizacao, e validade de consumo
imediato. Exemplos de frutas a serem servidas: banana prata, magé, caqui, tangerina e frutas
regionais;

5.4.15.3.6. Nao poderdo ser servidas frutas de dificil manuseio, apenas as que tenham sido
acordadas previamente com a CONTRATADA.

5.4.15.3.7. O fornecimento dos sachés de acUcar ou adogante sera a escolha do beneficiario, para
uso no café e/ou leite, devendo-se utilizar edul corantes a base de stévia e/ou sucral ose e sendo
vedado o uso de edul corantes a base de sacarina sddica e ciclamato de sodio;

5.4.15.3.8. E obrigatorio o uso de |eite de vacaintegral UHT ou leite em p6 integral, sendo
vedada a utilizacgo de composto |acteo e de bebida lactea. Quanto da utilizagdo do leite em po,
devera ser seguida a orientacdo do fabricante para a diluicdo do produto;

5.4.15.3.9. E vedado o uso de margaring,
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5.4.15.3.10. Asfreguéncias e as por¢des do café da manhé estdo estabel ecidas conforme
QUADRO 2 do ANEXO 1;

5.4.15.3.11. Osingredientes potencia mente alergénicos deverdo ser identificados na
distribuicdo, nos cardapios divulgados ao publico e no recipiente das refei¢des prontas conforme
legislacdo vigente. Entende-se por ingredientes potencial mente alergénicos: leite de vaca,
abacaxi, ovo, trigo, soja, amendoim e outras oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixese
crustaceos,

5.4.15.3.12. A composicdo nutricional (energia e macronutrientes especificos) de cada café da
manha deverd estar de acordo com o0 exposto no quadro abaixo, sendo aceita a variagdo de até 10
(dez) por cento sobre o valor energético e das quantidades de proteinas, carboidratos e

lipidios; Qualquer outratroca devera ser autorizada previamente pela Coordenacéo do Sistema
Integrado de Alimentacéo (SIA) da UFRJ, afim de ndo comprometer o plangjamento da UAN.

5.4.15.4. Elaboracéo do cardapio

5.4.15.4.1. Os cardépios elaborados para cada café da manh&, conforme QUADRO 2 DO
ANEXO 2 - atenderdo as frequéncias e porcdes descritas no quadro 2 correspondentes ANEXO
1, respeitando-se os padrdes de qualidade estabelecidos no ANEXOS 3, limitando afrequéncia
de alimentos processados e evitando o0 consumo de ultra processados.

5.4.15.4.2. Os cardapios serdo compativeis com as estacdes climéticas, sazonalidade, potencial
agricola daregido, preconizando alimentos in natura ou minimamente processados, elaborados
mensalmente pela CONTRATANTE, considerando-se a promoc¢é&o da alimentacdo saudavel
preconizada pela Organizacdo Mundial da Salde, a composi¢do nutricional proposta, a cultura
alimentar, a seguranca higiénico-sanitéria, e a atencdo aos aspectos sociocambientais, aspectos
estes valorizados no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014), priorizando 0s géneros
provenientes da agriculturafamiliar e circuitos curtos de comercializacéo;

5.4.15.4.3. O carddpio mensal sera apresentado paraa CONTRATADA com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias de sua execucdo. A CONTRATADA deverdavaiar as condicdes de
execucdo do cardapio apresentado em um prazo de até 07 (sete) dias, com aprovacdo final da
CONTRATANTE;

5.4.15.4.4. Apos a aprovacdo do cardépio pela CONTRATANTE, o mesmo podera sofrer
alteragOes, desde que sejam mantidos os padrdes estabel ecidos no contrato e que sgjam
apresentadas justificativas formalizadas, por escrito, a CONTRATANTE. Ficafacultado a
CONTRATANTE o direito de aceitacdo das justificativas e alteracbes propostas pela
CONTRATADA;

5.4.15.4.5. E vedado o uso de substanciag/produtos alimenticios industrializados ou outros
aditivos quimicos com afinalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios;

5.4.15.4.6. E vedada a adicdo de aditivos quimicos com o intuito de acentuar a coloragso ou
sabor de qualquer preparacao;
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5.4.15.4.7. Todos 0s géneros ou quaisquer outros ingredientes utilizados na elaboracdo das
preparacoes deverdo ser obrigatoriamente de primeira qualidade, estar em perfeitas condicdes
sanitarias, dentro do prazo de validade e com boa apresentacéo visual;

5.4.15.4.8. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no
0rgdo competente do Ministério da Salde, ser proprios para a utilizagdo em alimentos e serem
aplicados conforme especificacdes do fabricante, de formaa evitar a presenca de residuos no
alimento preparado;

5.4.15.4.9. Deveré&o ser fotografadas todas as refeicdes diarias e enviadas a CONTRATANTE,
juntamente com a descric¢éo dos itens que compdem a refei¢ao;

5.4.15.4.10. Deverdo ser disponibilizadas em todas as refeicies pela CONTRATADA, refeicoes
elou por¢des parafins de andlise sensoria e porcionamento, além de registro em formulério
proprio;

5.4.15.4.11. Os alimentos preparados para serem consumidos em uma refei¢do ndo poderdo ser
guardados para utilizacao posterior, devendo ser descartados imediatamente apds o prazo de
validade de consumo da refeicdo para qual eles foram destinados;

5.4.15.5. Da distribuicdo do café da manha

5.4.155.1. A CONTRATADA devera disponibilizar os seguintes itens para distribuicdo das
refeicbes. guardanapo de papel (24 x 24 cm), copos descartéveis de papel com tampa (240 ml),
mexedores de madeira de tamanho compativeis com os copos. As frutas e o0s paes recheados em
embal agens sustentaveis de papel térmicas ou outros itens que se fizerem necessarios para a
distribuicéo das refeigoes.

5.4.15.5.2. Todos os itens devem estar de acordo com os padrdes de qualidade dispostos no
Termo de Referéncia;

5.4.15.5.3. Para a distribuicdo das preparacfes que compdem o carddpio a CONTRATADA
devera disponibilizar funcionérios qualificados por funcéo;

5.4.15.5.4. A distribuicdo do inicio ao final do café da manh& ocorrerd em local a ser
determinado pela CONTRATANTE, mantendo o quantitativo adequado de funcionarios, com
todos itens do café da manhg;

5.4.15.5.5. O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horério da distribuicéo do café
da manha. Substitui¢cdes emergenciais, durante o periodo de distribui¢éo, por quaisquer motivos,
dever&o ser notificadas, verbalmente 8 CONTRATANTE e autorizadas pela mesma

5.4.15.5.6. Em caso do ndo cumprimento da composi¢do basica do cardapio, fica a
CONTRATADA obrigada a distribuir as refei¢cdes, ndo sendo a CONTRATANTE obrigada a
efetuar o pagamento do valor do subsidio das refei¢cdes incompl etas;

5.4.15.5.7. Ao comensal ndo é facultado o direito a repeticdo de qualquer item do cardapio,
como também, repetir arefeicdo, nem mesmo mediante pagamento;
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5.4.15.6. Qualidade dos géner os alimenticios e as pr epar agdes

5.4.15.6.1. Cabera a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios e quaisquer outros
componentes destinados a elaboragéo, armazenamento e distribuicdo das refeicdes, bem como
produtos descartaveis e de limpeza de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas
condicdes de conservacdo e higiene e com os critérios de Padréo de |dentidade e Qualidade;

5.4.15.6.2. Os géneros alimenticios e as preparacdes deverdo obedecer aos critérios de tempo e
temperatura nas dependéncias da CONTRATANTE, conforme legislacdo vigente;

5.4.15.6.3. As bebidas quentes do café da manhd, quando transportadas da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo - UAN da empresa para as unidades de distribuicdo, deverdo ser
transportadas e mantidas em equipamentos térmicos que assegurem a temperatura de seguranca
do alimento de acordo com legislacdo vigente para o transporte e a distribuic¢éo, e de acordo ao
tempo adequado até ser consumido;

5.4.15.6.4. Para avaliacdo de novos produtos ou marcas, a CONTRATADA devera apresentar
formalmente por escrito, o produto a ser testado. Estes deveréo ser aprovados, previamente, pela
Equipe Técnicade Nutricdo da CONTRATANTE;

5.4.15.6.5. Em relacdo aos géneros de uso mais constantes — leite, café, paes, agUcar - toda vez
gue houver alteracdo/mudanca da marca, por majoracdo de preco ou outra circunstancia, a
CONTRATANTE devera ser comunicada previamente;

5.4.15.6.6. Os produtos devem ser obtidos, in natura / processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢gdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substéncias fisicas, quimicas ou bioldgicas que cologuem em risco a salde do consumidor,
devendo ser obedecida a legislacdo vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacéo;

5.4.15.6.7. E vedada a utilizac30 de géneros alimenticios e demais produtos em desacordo com o
disposto neste Termo de Referéncia. N&o sera permitido reaproveitamento de qualquer item
perecivel disposto nos cafés da manhd, ainda que ndo tenham sido utilizados;

5.4.15.7. Do acondicionamento das prepar acdes que compdem o café da manha

5.4.15.7.1. Asfrutasinteiras, apos higienizacdo, deverdo ser acondicionadas em sacos de papel
sustentavel deverdo ser porcionadas, embalados em sacos pléasticos e/ou contendo informagdes
referentes a data do envase e tempo de validade do produto;

5.4.15.7.2. O péo recheado com manteiga ou geleia que necessitam de preparo prévio deverdo
ser porcionadas, embalados em sacos de papel sustentavel e/ou contendo informagdes referentes
adata do envase e tempo de validade do produto;

5.4.15.8. Do acompanhamento do servigo

5.4.15.8.1. O responsavel técnico da CONTRATADA devera observar as atividades inerentes
ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do
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servico, respeitando as exigéncias da CONTRATANTE e a legislagéo vigente, como: o controle
guantitativo e qualitativo, e o armazenamento dos mesmos; o porcionamento e a distribuicdo do
café da manhd aos estudantes e servidores, além da aceitagcdo das mesmas utilizando
instrumentos técnicos;

5.4.15.8.2. A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo dos servicgos.

5.4.15.9. Génerosalimenticios, material de consumo e outr os insumos

5.4.159.1. A CONTRATADA e seu responsavel técnico serdo responsaveis pelo
armazenamento adequado dos géneros alimenticios nas instalacbes da propria empresa
contratada.

5.4.15.9.2. Os géneros alimenticios e as preparacdes |evados deverdo obedecer aos critérios de
tempo e temperatura nas dependéncias da CONTRATADA, conforme legislacéo vigente;

5.4.15.9.3. A CONTRATADA é responsavel por garantir que as suas dependéncias destinadas
ao armazenamento de alimentos (despensa, refrigerador, freezer e/ou camara frigorifica) estejam
em condi¢oes adequadas de uso, em conformidade com as normas vigentes.

5.4.15.9.4. O armazenamento dos géneros alimenticios ndo pode ser misturado com produtos de
limpeza, descartéveis e similares, para garantir condi¢fes ideais de consumo.

5.4.15.9.5. A CONTRATADA s0 podera utilizar produtos de limpeza e sanitizagdo registrados
no Ministério da Salde para a higienizacdo dos alimentos, utensilios, equipamentos, mobiliario,
area fisica e de higiene pessoal. Esses produtos devem possuir rétulo completo, contendo
informagfes como a designacdo do produto, composicdo, fabricante, prazo de validade e modo
de utilizacdo.

5.4.15.10. ESPECIFICACOES TECNICAS GERAIS

5.4.15.10.1. A CONTRATADA devera cumprir a composi¢ao dos cafés da manhd, conforme o
especificado neste Termo de Referéncia.

5.4.15.10.2. A distribuicBo das bebidas quentes deve observar os critérios de tempo e
temperatura, ou sgja, manter as preparacdes a 60°C por no maximo 6 horas, segundo Resolugdo
n°. 216, 15/09/04;

5.4.15.10.3. Os itens que compdem o café da manhad deverdo ser transportados em veiculos
limpos, dotados de cobertura para protecéo da carga, ndo devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado. N&o poderdo ser
transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga, para evitar danos ou
contaminacdo, devendo estar separados e protegidos sobre prateleiras ou estrados,
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5.4.15.10.4. Os veiculos deverdo atender aos requisitos definidos em legislacdo sanitéria local.
Caso sgjam transportados de forma inadequada ndo devem ser recebidos nos pontos de
distribuicéo, devendo a empresa providenciar imediata substitui¢cdo das mesmas de modo a ndo
comprometer o seu fornecimento, evitando-se assim a aplicacdo da glosa prevista;

5.4.15.10.5. Os produtos saneantes utilizados nas instalagbes e servicos devem estar
regularizados na ANVISA, utilizados conforme instrugdes do fabricante e armazenados em local
apropriado, identificados e sem contato com os alimentos e utensilios de manipulacdo e possuir
Ficha de Seguranca de Produtos Quimicos - FISPQ, aém de ser disponibilizados Equipamento
de Protecdo Individua - EPI’s, quando necessaria a sua utilizagao;

5.4.15.10.6. Devem ser disponibilizados alimentos que atendam as necessidades de pessoas com
doengas crbénicas ndo transmissiveis, alergias e intolerancias alimentares, devendo haver no
estoque, para atendimento aos comensais que solicitarem, alimentos similares aos disponiveis no
café da manha: paes sem gluten, bebida lactea de origem vegetal, leite de vaca desnatado UHT e
manteiga sem sal em saché. Todos os alimentos citados devem ser adquiridos ja embalados em
porcOes individuais, isso se faz necessario a fim de evitar qualquer tipo de manipulacdo deste
alimento que ocasione uma contaminagdo cruzada de alergénicos;

5.4.15.10.7. Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na
elaboracédo das refeicbes, deverdo ser obrigatoriamente de primeira qualidade, estar em perfeitas
condicdes sanitérias, dentro do prazo de validade e com boa apresentacéo visual;

5.4.15.10.8. A higienizacdo das dependéncias onde sdo produzidas e distribuidas as refeicoes,
bem como de equipamentos e utensilios envolvidos na producéo de refeices, serdo de
responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer o material de limpeza necessario;

5.4.15.10.9. A CONTRATADA deverd manter funcionarios para a higienizacéo dos refeitorios e
para o reabastecimento de material de higiene pessoal dos mesmos, durante todo o horério de
distribuicéo das refei coes,

5.4.15.10.10. Os produtos saneantes, utilizados pela CONTRATADA, devem ser
regulamentados pelo Ministério da Salde e especificos para cada atividade fim. 5.4.15.9.12. A
diluicdo, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicacdo obedecerdo as instrucdes recomendadas
pel o fabricante.

5.4.15.10.11. Os coletores de residuos presentes nas dependéncias do refeitorio deverdo ter
tampas acionadas por pedal e sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos, devendo
ser higienizados diariamente; poderdo ser exigidos coletores diferentes para residuos orgéanicos e
reciclaveis

5.4.15.10.12. A higiene pessoa dos funcionérios, bem como a conservacéo e a limpeza dos
uniformes deveréo ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA;

5.4.15.10.13 Os residuos solidos serdo recolhidos pela CONTRATADA quantas vezes se
fizerem necessdrias, acondicionados em sacos plasticos resistentes e depositados em local
indicado pela CONTRATANTE.

5.4.16. Agricultura Familiar
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5.4.16.1 Em atendimento as exigéncias previstas na Lei n° 14 628, de 20 de julho de 2023,
regulamentada pelo Decreto n°11.802/2023, e suas ateracdes e da Resolucdo GGPAA n° 08 de
30/06/2024, dentre o valor total dispensado para a aquisicao de géneros alimenticios, no minimo
30% (trinta por cento) devera ser destinado a aquisicéo de produtos provenientes de agricultores
familiares e suas organizacdes, empreendedores familiares rurais e demais beneficidrios que se
enquadrem nalei n° 11.326 de 2006 e que tenham a Declaracdo de Aptidao ao Pronaf — DAP, ou
Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF).

5.4.16.2 Em caso de Chamada Publica vigente realizada pela CONTRATANTE, a mesma
devera ser obrigatéria para a aquisicdo de pelo menos 30% de produtos de agricultores e suas
organizacOes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios.

5.4.16.3 O custo referente a agquisicdo alimentos através da Chamada Publica realizada pela
CONTRATANTE sera deduzido do pagamento mensal a CONTRATADA.

5.4.16.4 Em caso da inexisténcia de Chamada Publica vigente ou indisponibilidade temporéria
da mesma, ainda assim a CONTRATADA devera atender o dispositivo legal de aquisicéo de
pelo 30% dos géneros alimenticios provenientes das agricultura familiar, devendo entregar
relatorio mensal, assim como a DAP ou CAF dos agricultoresa CONTRATANTE.

5.4.17. Dimensionamento Pessoal

5.4.17.1. A CONTRATADA devera contar com quadro de pessoal técnico, operaciona e
administrativo qualificado e em nimero suficiente para atender todas as etapas do processo
produtivo e nas dependéncias da CONTRATANTE para distribuicdo do café da manh3,
incluindo: acolhimento de clientes/comensais, higienizagdo, distribuic¢éo das refei¢cbes, mantendo
o fluxo continuo, respeitando os horérios de funcionamento do café da manhg;

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

5.4.17.3. O(s) nutricionista(s) devera(do), obrigatoriamente, possuir registro no CRN-4; 11.6.
Considerar para previsao de pessoa na distribuicdo das refeicdes a necessidade de pontos de
distribuicdo conforme cada unidade, com o objetivo de manter filas reduzidas ao méximo,
supervisdo geral, higienizacao das areas de uso interno e comuns como saléo.

5.4.18. Unifor mes e Equipamentos de Protecéo Individual (EPI)

5.4.18.1. Os uniformes a serem fornecidos pela CONTRATADA aos seus colaboradores deverdo
ser condizentes com a atividade a ser desempenhada no 6rgdo CONTRATANTE,
compreendendo pegas para todas as estagfes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo
para 0 empregado, observando o disposto nos itens seguintes:

5.4.18.2. Devera fornecer aos seus colaboradores, inclusive para as nutricionistas, uniformes
completos e padronizados, com o logotipo da empresa, a saber: cal¢a, jaleco branco, blusas,
blusas de manga comprida para o inverno, avental, bota ou sapato fechado antiderrapantes, rede
para cabelo, touca, boné, cracha de identificacdo. ., tendo 0 seu uso restrito as dependéncias
internas da unidade e cracha com identificacdo da (o) funcionaria (0 especificos para o
desempenho de suas fungdes observando os requisitos legais e as normas regulamentadoras de
protecdo e seguranca do trabal ho)
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5.4.18.3. O vestuario deverd sempre estar em bom estado de conservacdo, limpo, passado a
ferro, sem rasgos, manchas, furos ou partes descosturadas;

5.4.18.4.Devera fornecer aos seus colaboradores, equipamentos de protec@o individua (EPI),
tais como: luvas descartaveis, toucas descartévels, mascaras descartaveis, aventais descartaveis,
aventais impermeaveis, luvas de borracha para limpeza e o que for necessario ao trabaho e a
protecdo individual, conforme legislaco vigente,

5.4.18.5. As pecas deverdo ser confeccionadas com tecido e material de qualidade;

5.4.18.6. O fornecimento dos uniformes e EPI deverdo ser da seguinte forma: (dois) conjuntos
completos ao colaborador no inicio da prestagdo do contrato, devendo ser substituido 01 (um)
conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses,

5.4.18.7. A CONTRATANTE podera solicitar a substituicdo de uniformes, sempre que 0s
mesmos ndo atenderem as condi¢cdes minimas de apresentacdo. Esta substituicdo devera ocorrer
no prazo méximo de 48 (quarenta e o0ito) horas, apds comunicacdo da CONTRATANTE;

5.4.19. DO CUSTEIO DASREFEICOES:

5.4.19.1. Para o café da manhd, os estudantes de graduacdo e pos-graduacdo da UFRJ com
matricula ativa pagaréo o valor de R$ 2,00 (dois reais), sendo o restante do valor da refeicdo
subsidiado pela CONTRATANTE;

5.4.19.2. Para o café da manhd, os estudantes selecionados previamente como Bolsistas de
Alimentacdo pela Pré-Reitoria de Politicas Estudantis —PR7 ndo efetuam pagamento, sendo a
refeicao integralmente subsidiada pela CONTRATANTE;

5.4.19.3. Para o café da manhd, os servidores com matricula ativa pagardo o valor integral da
refeicdo, sem nenhum subsidio da CONTRATANTE;

5.4.19.4. A CONTRATANTE podera autorizar a refeicdo café da manhd mediante o valor
integral das refeicbes licitado.

5.4.19.5. A cobranca dos valores referentes as refeicdes fornecidas sera de responsabilidade da
CONTRATADA;

5.4.19.6. Deverdo ser aceitas diversas formas de pagamento além do dinheiro para a parte ndo
subsidiada das refeicbes pela CONTRATADA, a que é paga diretamente pelos estudantes ou
servidores, como PI X, débito, e outras opcdes de pagamento digital.

5.4.19.7. Para as refeicbes colagdo e lanche no Colégio de Aplicacdo da UFRJ e Educacdo
Infantil, os valores ser&o integralmente subsidiados pela UFRJ;

5.4.19.8. As refeicOes colacdo e lanche se destinam exclusivamente aos estudantes da Educagéo
Infantil, Ensino Fundamental e ensino médio. Ndo estdo contemplados servidores nem
trabal hadores terceirizados.

5.4.19.9. Nafaltade um maisitens do cardapio, arefei¢cdo ndo podera ser cobrada;

5.4.19.10. Para o café da manhd, a CONTRATADA deve, obrigatoriamente, garantir no acesso a
comprovacao de identificacdo pessoal e vinculo com a UFRJ de todos 0s usuérios,

5.4.19.11. Na eventualidade de concessdo de bolsa alimentagcdo para casos especiais, mediante
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autorizagdo prévia da Pro-Reitoria de Politicas Estudantis - PR7, o pagamento integral da
refeicdo estara acargo da CONTRATANTE;

5.4.19.12. Cada estudante somente podera realizar 1 (uma) refeicdo, com acesso mediante
apresentacdo de documentacdo comprobatéria de identificacdo e vinculo com a UFRJ;

5.4.19.13. Serdo pagas somente as refei coes ef etivamente distribuidas;

5.4.19.14. A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de
funcionamento, sendo assim, caberd a CONTRATANTE indicar a CONTRATADA a adequacéo
do quantitativo de refeicoes.

5.4.19.15. Em situagBes como periodo de recesso escolar, férias, incidentes climaticos, feriados
prolongados ou greves, falta de luz ou &gua, epidemias entre outros casos fortuitos ou de forca
maior, a CONTRATANTE poderé readequar o quantitativo objetivando evitar desperdicios e/ou
fatade

refeicbes, informando & CONTRATADA as modificagdes, sendo que o risco do negécio € de
responsabilidade da CONTRATADA.

5.4.19.16. A CONTRATADA sera responsavel pelo controle de acesso, devendo adotar sistema
de controle auditavel. Quando a CONTRATANTE disponibilizar sistema de controle de acesso,
Seu uso sera obrigatorio.

Materiais a serem disponibilizados

5.5. Para a perfeita execucao dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades necessarias para execucao
do servico, promovendo sua substituicdo quando necessario:

I nfor magdes r elevantes para o dimensionamento da proposta
5.6. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.6.1. As quantidades diarias previstas estdo dispostas no item 1.1, devendo ser definido pela
Contratante com variagtes devido ao calendario académico;

5.6.2. Para o café da manha a Contratada devera dispor de cozinha industrial equipada para
producéo das refei¢cdes transportadas.

5.6.3. A CONTRATADA devera dispor nos locais de distribuicdo de equipamentos e utensilios
gue assegurem a temperatura e a qualidade das refei coes.

Especificacdo da garantia do servico (art. 40, §1° inciso lll. dale n°®14.133, de 2021)

5.7. O prazo de garantia contratual dos servicos € aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de
setembro de 1990 (Cédigo de Defesa do Consumidor).

Procedimentos de transicéo e finalizagcdo do contrato

a. Os procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato constituem-se das seguintes
etapas|...];
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a)Reposicao dositens faltantes d no inventério de utensilios;

b)Reposicao dos itens faltantes de inventario de mobiliario;

¢) Reposicao dos itens faltantes do inventario de equipamentos.

d) Devolucéo de todos os itens disponibilizados pela Contratada no meu mesmo
estado em que foram entregues.

6. Modelo de gestao do contrato
6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

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

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para ado¢do de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.

6.5. Apd6s a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o érgdo ou entidade poderd convocar o representante da
empresa contratada para reunido inicial para apresenta¢do do plano de fiscalizagdo, que conterd informagdes acerca das
obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugdo do objeto, do plano complementar de
execugdo da contratada, quando houver, do método de aferigdo dos resultados e das sangdes aplicdveis, dentre outros.

Preposto

6.6. A Contratada designard formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagdo dos servigos, indicando no
instrumento os poderes e deveres em relacdo a execugado do objeto contratado.

6.7. A Contratada deverd manter preposto da empresa no local da execucdo do objeto durante o periodo de no minimo uma vez
por semana.

6.8. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutencdo do preposto da empresa, hip6tese em
que a Contratada designard outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizacao

6.9. A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos (
Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizacdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhard a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condigdes
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22,
VI);

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugao
do contrato, com a descrigdo do que for necessario para a regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n° 14.133, de
2021, art. 117, 81° e Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, 1I);

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitird notificagcdes para a correcdo da
execucdo do contrato, determinando prazo para a corregdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, III);
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6.13. O fiscal técnico do contrato informaré ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que demandar decisdo ou adocédo de
medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessérias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n° 11.246,
de 2022, art. 22, IV);

6.14. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato
comunicaré o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, V);

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogacao contratual (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizacdo Administrativa

6.16. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢des de habilitagdo da contratada, acompanharé o
empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer
documentos comprobatérios pertinentes, caso necessario (Art. 23, I e II, do Decreto n° 11.246, de 2022).

6.17. Caso ocorra descumprimento das obrigacOes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuard tempestivamente na
solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua
competéncia; (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 23, IV).

Gestor do Contrato

6.18. O gestor do contrato coordenara a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos
os registros formais da execuc¢do no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro de
ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacOes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da necessidade de
adequacoes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, IV).

6.19. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execucgdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua
competéncia. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, II).

6.20. O gestor do contrato acompanhard a manutencdo das condi¢des de habilitagdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, III).

6.21. O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagéo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
quanto ao cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com menc¢do ao seu desempenho na execucdo contratual,
baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de
atesto de cumprimento de obrigacdes. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.22. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacdo para fins de
aplicacdo de sang0es, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo
setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, X).

6.23. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagGes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratagdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragdo. (Decreto

n° 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.24. O gestor do contrato devera enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos
de liquidac@o e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos do contrato.

7. Critérios de medicao e pagamento

7. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO

7.1. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizard Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), conforme previsto nos Anexos 5 a
8.
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7.1.1. Serd indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sangOes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.1.1.1. ndo produzir os resultados acordados,
7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servigo, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.2. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avalia¢do da prestagdo dos
servigos.

7.3. A aferigdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerard os seguintes critérios:
7.3.1. Execugdo do servigo;

7.3.2. Critérios de qualidade no IMR.

Do recebimento

7.4. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, diariamente, pelos fiscais técnico e administrativo, mediante termos detalhados,
quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, a , da Lei n° 14.133 e Arts. 22,
X e 23, X do Decreto n° 11.246, de 2022).

7.5. O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicagdo de cobranga oriunda do contratado com a
comprovacao da prestagdo dos servigos a que se referem a parcela a ser paga.

7.6. O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 22, X, Decreto n° 11.246, de 2022).

7.7. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado que
comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art. 23, X, Decreto n° 11.246, de 2022)

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

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

7.9.1. Seré considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais
de um a ser feito, com a entrega do tltimo;

7.9.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em
parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a dltima e/ou tnica medicdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

7.9.3. A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da ultima e/ou unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério. (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n° 14133,
de 2021)

7.9.4. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

7.9.5. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes
neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades
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7.10. Quando a fiscalizacdo for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a andlise e a
conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais
documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

7.12. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucdo, pelo contratado, de inconsisténcias verificadas na
execucdo do objeto ou no instrumento de cobranca.

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

Liquidacao

7.14. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias titeis para fins de liquidagdo, na
forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §2° da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

7.15. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacdo, nos casos de
contrata¢Oes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso I do art. 75 da Lei n° 14.133, de
2021.

7.16. Para fins de liquidagdo, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente
apresentado expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

7.16.1. o prazo de validade;

7.16.2. a data da emissao;

7.16.3. os dados do contrato e do érgdo contratante;

7.16.4. o periodo respectivo de execucdo do contrato;

7.16.5. o valor a pagar; e

7.16.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.
7.17. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa, esta ficara
sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo ap6s a comprovacao da regularizacao

da situacdo, sem Onus a contratante;

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

7.19. A Administragdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutengdo das condi¢des de habilitagdo exigidas
no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, que implique
proibicdo de contratar com o Poder Piiblico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA N° 3,
DE 26 DE ABRIL DE 2018).

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

7.21. Ndo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera comunicar aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

7.22. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.
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7.23. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdao do
contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.24. O pagamento serd efetuado no prazo maximo de até dez dias tteis, contados da finalizagdo da liquidacdo da despesa,
conforme secdo anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022,

7.25. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente entre o termo final
do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacio, mediante aplicacio do indice IPCA -indice Nacional de Precos ao
Consuminor Amplo - IBGE de corre¢cdo monetaria.

Forma de pagamento

7.26. O pagamento serd realizado por meio de ordem bancdria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente indicados pelo
contratado.

7.27. Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancdria para pagamento.
7.28. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributéria prevista na legislagao aplicavel.

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

7.29. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a
retencdo tributdria quanto aos impostos e contribui¢des abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficard
condicionado a apresentacdo de comprovagdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido
previsto na referida Lei Complementar.

Cessao de crédito

7.30. £ admitida a cessdo fiduciaria de direitos crediticios com instituicdo financeira, nos termos e de acordo com os
procedimentos previstos na Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020, conforme as regras deste presente
topico.

7.30.1. As cessées de crédito ndo fiducidrias dependerdo de prévia aprovagdo do contratante.

7.31. A eficacia da cessdo de crédito, de qualquer natureza, em relagdo a Administragdo, esta condicionada a celebracado de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.32. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condigdes de habilitacdo por
parte do contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cessdo de crédito e a realizacdo dos pagamentos respectivos também
se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessiondrio, bem como a certificagdo de que o cessionario ndo se encontra
impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos
fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992, tudo nos termos do Parecer JL.-01, de
18 de maio de 2020.

7.33. O crédito a ser pago a cessiondria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (contratado) pela execugdo do objeto
contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e exce¢des ao pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes
ao direito comum aplicdveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a
possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacdo do fato gerador, quando for o caso, e
o desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administracao.

7.34. A cessdo de crédito ndo afetara a execucdo do objeto contratado, que continuard sob a integral responsabilidade do
contratado.
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8. Critérios de selecao do fornecedor
8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO

Forma de selecdo e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITAGAO, na modalidade PREGAO, sob a
forma ELETRONICA, com adog#o do critério de julgamento pelo MENOR PREGCO.

Regime de execucao

8.2. O regime de execucdo do contrato sera empreitada por preco unitario.
Exigéncias de habilitacao

8.3. Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:
Habilitac¢ao juridica

8.4. Empresario individual: inscri¢do no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva
sede;

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

>

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

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

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

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

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

8.11.1 Agricultor familiar: Cadastro Nacional da Agricultura Familiar - CAF ou Declaragdo de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou
DAP-P vdlida, ou, Cadastro da Agricultura Familiar (CAF), ou ainda, outros documentos definidos pela Secretaria Especial de
Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrdrio nos termos do art. 4°, §2° do Decreto n° 10.880, de 2 de dezembro de 2021.

8.11.2 Produtor Rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que comprove a qualificagdo como produtor rural
pessoa fisica, nos termos da Instru¢gdo Normativa RFB n. 971, de 13 de novembro de 2009 (arts. 17 a 19 e 165).

8.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.
Habilitacao fiscal, social e trabalhista
8.13. Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

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

8.16. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddo negativa
ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-
Lein° 5.452, de 1° de maio de 1943;

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

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

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

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

8.21. Em virtude do valor a ser licitado, ndo se vislumbra a necessidade de permissdo de participacdo de consorcios nalicitacdo.
Como a solugéo a ser buscada é comum de mercado, sendo que as caracteristicas do objeto podem ser facilmente descritas no
Termo de Referéncia, também ndo ha complexidade que justifique a participagéo de consorcios.

8.22. A IN SEGES/ME n° 116, de 2021 determina, em seu art. 4°, caput, que os editais ou 0s avisos de contratagdo direta
possibilitem a contratacdo das pessoas fisicas, em observancia aos objetivos daisonomia e da justa competicdo. Ainda de acordo
com o paragrafo Unico desse mesmo dispositivo, seré ressalvada a participagao de pessoas fisicas nas licitagdes ou contratagtes
diretas, "quando a contratagdo exigir capital socia minimo e estrutura minima, com equipamentos, instal agdes e equipe de
profissionais ou corpo técnico para a execucdo do objeto incompativeis com a natureza profissiona da pessoafisica'. Para
contratagdo em tela, portanto, ndo sera permitida a participagdo de Pessoas Fisicas.

Qualificacao Econémico-Financeira
8.23. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de pessoa

fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitagdo (art. 5°, inciso II, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n° 116,
de 2021), ou de sociedade simples;

8.24. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n° 14.133, de 2021, art. 69, caput,
inciso II);

8.25. Balango patrimonial, demonstragdo de resultado de exercicio e demais demonstra¢des contabeis dos 2 (dois) ultimos
exercicios sociais, comprovando:

8.25.1. indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um);

8.25.2. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacéo e
poderdo substituir os demonstrativos contdbeis pelo balanco de abertura; e

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

8.25.4. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmissdo da Escrituragdo Contébil Digital - ECD ao Sped.

8.26. Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para fins de habilitacdo patriménio liquido minimo de 10% do valor
total estimado da contratagdo.

8.27. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagcdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderdo
substituir os demonstrativos contéabeis pelo balanco de abertura. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

8.28. O atendimento dos indices econémicos previstos neste item deverd ser atestado mediante declaragdo assinada por
profissional habilitado da drea contdbil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificacdo Técnica

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Servigos sem dedicagdo — Atualizagdo: maio/2023 40 de 43
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 153115 Termo de Referéncia 73/2024

8.29. Declaragdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagées e das condi¢ées locais para o cumprimento das
obrigagées objeto da licitagdo;

8.30. A declaragdo acima poderad ser substituida por declaragéio formal assinada pelo responsdvel técnico do licitante acerca do
conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da contratagdo.

8.31. Registro ou inscrigdo da empresa na entidade profissional competente, Conselho Regional de Nutricionistas da 4°
Regido - CRN-4, em plena validade;

8.30.1. Sociedades empresdrias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagdo, no momento da
assinatura do contrato, da solicitagdo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil.

8.32. Comprovagdo de aptiddo para execugdo de servigo de complexidade tecnoldgica e operacional equivalente ou superior
com o objeto desta contratagdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentagdo de certidées ou atestados, por pessoas
juridicas de direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

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

8.32.1.1. transporte e distribuicdo de refeigdes, por um periodo de 03 (trés) anos, num quantitativo equivalente
a 5.000 (cinco mil) refei¢c6es mensais, totalizando 60.000 (sessenta mil) anuais;

8.32.1.2. Dispor de equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar, conservar alimentos sob
refrigeragdo, conservar alimentos aquecidos, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear,
resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo e transportar alimentos prontos
para o consumo (isoboxes e/ou hotboxes);

8.32.2. Serd admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo, a apresentagdo e o somatorio de diferentes
atestados executados de forma concomitante.

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

8.32.4. O fornecedor disponibilizard todas as informagdes necessdrias a comprovacdo da legitimidade dos atestados,
apresentando, quando solicitado pela Administragdo, cépia do contrato que deu suporte a contratagcdo, enderego atual
da contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

8.32.5. Para a contratagdo, a empresa deverd ter aprovacdo em relatério de andlise técnica formalizada por meio de um
checklist (ANEXO 9) realizado pela equipe técnica da CONTRATADA em visita técnica para avaliagdo das condigdes
higiénicas-sanitdrias e de funcionamento adequado em geral da Cozinha Central da CONTRATADA, quando da
modalidade transportada que se aplica para o café da manhd.

8.32.6. Para fornecimento das refei¢coes,a CONTRATADA deverd:

8.32.6.1. Apresentar documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional da empresa, descrevendo as
rotinas padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, selecdo e contratagdo de
fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, cocgdo, expedicdo, transporte e distribuigdo
das refei¢Ges) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo das refei¢des contratadas;

8.32.6.2. Apresentar, por escrito, os critérios adotados para a sele¢do e monitoramento dos fornecedores de géneros;
8.32.6.3. Apresentar, por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a
produgdo contratada;

8.32.6.4. Apresentar a Certiddo de Registro e Quitagdo do CRN — 4a Regido vigente;

8.32.6.5 .Apresentar por escrito, recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a produgdo
contratada;

8.32.6.6. A Cozinha Central da CONTRATADA deverd estar a um raio de distdncia mdxima de 25 km da unidade dos
locais de distribui¢do para garantia da qualidade e validade da refeigdo pronta transportada.

8.32.6.7. Apresentar, por escrito, o plano de capacitagdo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e
técnico, bem como a descrigdo dos indicadores utilizados para a avaliagdo de desempenho profissional;

8.33. Néo serd admitida a participagdo de cooperativas. A natureza do servigo requer necessidade de subordinagdo juridica entre
o0 obreiro e o contratado, bem como de pessoalidade e habitualidade.

8.34. A qualificacdo técnica sera por lote, conforme descrito neste Termo de Referéncia.

Capacidade técnica e operacional
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8.35. Apresentacao de um ou mais Atestados de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa juridica de direito puiblico ou privado
devidamente identificada, em nome do participante, relativo a execucéo de servicos de nutri¢do, compativel em caracteristicas,
quantidades e prazos com o objeto da presente licitacdo, envolvendo os servicos de produgdo, transporte e distribui¢do de
refei¢des, por um periodo de 03 (trés) anos, num quantitativo equivalente a 70.000 (setenta mil) refei¢des anuais. Justifica-se em
razdo do elevado volume e da alta complexidade do servico, senda a alimentacdo de natureza essencial e que ndo pode ser
interrompida.

9. Estimativas do Valor da Contratacao

Valor (RS$): 5.342.277,60
9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1. O custo estimado total da contratacdo é de R$ 5.342.277,60 (cinco milhdes trezentos e quarenta e dois mil duzentos e setenta
e sete reais e sessenta centavos), conforme custos unitarios apostos no item 1.1.

9.2. A estimativa de custo levou em consideragdo o risco envolvido na contrata¢do e sua alocagdo entre contratante e
contratado, conforme especificado na matriz de risco constante do Contrato.

9.3. Em caso de licitagdo para Registro de Precos, os pregos registrados poderdo ser alterados ou atualizados em decorréncia
de eventual redugdo dos precos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos servigos
registrados, nas seguintes situagoes:

9.3.1. em caso de forg¢a maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis
de consequéncias incalculdveis, que inviabilizem a execugdo da ata tal como pactuada, nos termos do disposto na alinea
“d” do inciso II do caput do art. 124 da Lei n° 14.133, de 2021;

9.3.2. em caso de criagdo, alteracdo ou extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais ou superveniéncia de
disposigbes legais, com comprovada repercussdo sobre os pre¢os registrados;

9.3.3. serdo reajustados os pregos registrados, respeitada a contagem da anualidade e o indice previsto para a
contratagdo; ou

9.3.4. poderdo ser repactuados, a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a contratagdo.

10. Adequacdo or¢amentaria

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

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

10.1.1 Sobre a dotagdo orgamentdria:
Gestdo/Unidade: 26245/153115
Fonte de Recursos: 1000

Programa de Trabalho: 230296
Elemento de Despesa: 339039

Plano Interno: VOOOOGO1RFN

10.2. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes serd indicada apds aprovagdo da Lei Or¢camentdria respectiva
e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Servigos sem dedicagdo — Atualizagdo: maio/2023 42 de 43
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 153115 Termo de Referéncia 73/2024

11. Responsaveis

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

Despacho: De acordo com disposto do Termo de Referéncia.

RENATA SANTOS PEREIRA MACHADO

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: De acordo com o disposto no Termo de Referéncia.

GISELE FERREIRA SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: De acordo com o disposto no Termo de Referéncia.

MARCELO DA SILVA GONCALVES

Membro da comissdo de contratagdo
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ANEXO 1 - PLANEJAMENTO DIETETICO DO COLEGIO DE APLICACAO UFRJ

Frequéncia minima de alimentos e preparagdes com porc¢des

Quadro 1 - Referéncia de frequéncia minima de alimentos e preparacdes com porc¢des dos
lanches do CAp

PORCAO PORCAO FREQUENCIA
TIPO PREPARAQC)ES EDUCACAO ENSINO NQ
INFANTIL FUNDAMENTAL CARDAPIO
E MEDIO
P&o francés tradicional
. e integral, p&o de forma 4 a5 vezes
PAES tradicional e integral, 50 g 809 por semana
pdo careca, broa de
milho, entre outros.
Bolo caseiro: simples,
BOLOS bol(? de cenoura, bolo de
fuba, bolo de chocolate, 80 g 120g 1 vez por més
bolo de aipim, bolo de
lim&o, de laranja, etc.
BISCOITO Eventual
DE Pacote individual 30g 60 g ventua
POLVILHO (passeios)
3 a4 vezes
Manteiga 109 104 por semana
Queijo minas 359 504¢g 1Sgemzaﬁgr
Queijo mugarela 25¢ 359 lsZ?nzaﬁgr
- 1 vez por
RECHEIOS | Queijo prato 25¢g 3549 semaﬁa
Pasta de ricota 209 309 tz;zaggr
Requeijao 209 309 2pir4n\1/§§es
P_asta de gréo de 2 a4 vezes
bico ou outras 209 3049 or Més
pastas vegetais P




Geleia 15¢ 209 2a4 veAzes
por més
Inte!ras ou 100 g 150 g 4 a5vezes
fracionadas por semana
FRUTAS Salada de frutas, creme de a4
frutas ou sorvete/ picolé dg 100 g 150 ¢ as vezes
por més
frutas
Polpa dg fruta _ 200 ml 200 a 300 ml 3 a4vezes
pasteurizada resfriada por semana
Suco/ Refresco de fruta 200 ml 200 a 300 ml 1a?2vezes
natural por semana
Vltamlnafie fruta oq outras 200 ml 200 2 300 ml 2a4 veAzes
preparacdes com leite por més
BEBIDAS | logurte batido com fruta 200 ml 200a300m | 2&4vezes
por més
Eventual (até
logurte bandeja com 6 90 ml 90 ml 1 vez por
més)
Agua d(_e_coco engarrafada 100 ml 100 ml 2 vezgs por
sem aditivos més
A d fad
gua de coco engarrafada 250 - 300 ml 250 - 300 ml Eventyal
sem aditivos (individual) (passeios)

Quadro 2 - Referéncia de frequéncia minima de alimentos e preparacfes com por¢des do
café da manhéa do Restaurante Universitario da UFRJ

TIPO PREPARACOES PORCAO FREQUENCIA NO
CARDAPIO
PAES Tipo pao careca 50g 5 vezes por semana
Manteiga 10¢g 5 vezes por semana
RECHEIOS
Geleia de frutas 159 5 vezes por més
FRUTAS Inteiras 120 g 5 vezes por semana
BEBIDAS Café 100 - 200 ml 5 vezes por semana




Leite de vaca

100 - 200 ml

5 vezes por més




ANEXO 2 - Exemplos de Cardapios de Lanches do Colégio de Aplicacdo UFRJ e
do Restaurantes Universitarios da UFRJ

Quadro 1 - Exemplo de cardapio de colacédo e lanches para 04 semanas

SEMANA 1 SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
COLACAO Pera Meldo Ameixa Maca Banana
Suco de melancia Refresco polpa de Refresco de laranja Refresco polpa logurte bau_Qo c/
~ caju ~ o acerola maracujé
P&o careca com . Pao francés integral . =
! . Pao de forma com . Broa de milho com | P&o de forma com
LANCHE | manteiga e queijo . com pasta de ricota . - . ..
pasta de amendoim manteiga e queijo manteiga e queijo
prato lei com ervas |
Maca e geleia Uva mucarela prato
Maméo Abacaxi Caqui
SEMANA 2 SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
COLACAO Laranja Banana Maca Pera Tangerina
Refresco polpa Refresco polpa Refresco de maméo c/ . Refresco polpa de
uva . : Vitamina de
x abacaxi laranja manga
Pao de forma ~ . abacate N P
. Pao careca Broa de milhoc/ ~ N Pao francés integral
LANCHE |integral com pasta . . - Pao francés com .
de ri ¢/ manteiga e manteiga e queijo " com manteiga e
e ricota com N requeijao .
gueijo minas prato gueijo mucgarela
cenoura ~ Manga
; Pera Meldo Banana
Melancia
SEMANA 3 SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
COLACAO Creme de Abacaxi Maméo Maca Meldo
manga
Refresco polpa Suco verde Refresco polpa de Refresco polpa de
goiaba P&o de forma integral maracuja Refresco de abacaxi caju
LANCHE Brioche com ¢/ manteiga e queijo Pd&o francés com Bolo de laranja Pé&o careca c/
manteiga e queijo minas manteiga e queijo Melancia requeijao
prato Banana mucarela Uva
SEMANA 4 SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
COLACAO Tangerina Picolé de melancia Kiwi Uva Manga
Refresco polpa Vitamina de maca com Refresco polpa de Refresco pplpa
de uva acerola Refresco de manga abacaxi
P&o de forma bananq Pao francés com Broa de milho com Pao francés
LANCHE Pao de forma integral

com geleia e
queijo prato
Manga

¢/ pasta de ricota e
orégano
Maméao

manteiga e queijo
mucarela
Laranja

requeijao
Pera

commanteiga e
queijo minas
Banana




Quadro 2 - Modelo de Cardépios de Café da Manha dos Restaurantes Universitarios da UFRJ

SEMANA 1 SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
BEBIDAS Café e leite Café e leite Café e leite Café e leite Café e leite
PAO Careca Careca Careca Careca Careca
Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga
RECHEIO opcao: geleia de opcao: geleia de opcao: geleia de opcdo: geleia de opcdo: geleia de
frutas frutas frutas frutas frutas
FRUTA Banana Pera Maca Tangerina Goiaba
SEMANA SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
2
BEBIDAS Café e leite Café e leite Café e leite Café e leite Café e leite
PAO Careca Careca Careca Careca Careca
RECHEIO Manteiga M:’;m.telga_ Manteiga Manteiga Manteiga
- . opcao: geleia ~ . . . . . .
opcéo: geleia opcao: geleia opcao: geleia opcéo: geleia
FRUTA Maca Banana Tangerina Caqui Pera




ANEXO 3 - ESPECIFICAGOES DE GENEROS

Géneros Alimenticios

| Especificagées técnicas

1 - PAO E BISCOITOS

P&o careca

P&o brioche de leite
P&o broa de milho
P&o broa de leite
Pao suico

Massa fina, superficie macia, lisa e brilhante; com miolo consistente e sedoso,
produzido em panificadora, ndo pode ser industrializado. A qualidade devera ser
aprovada pela fiscalizagédo. Apresentacdo 50g.

Pao francés

A ABNT NBR 16170 A cor da crosta amarelo-dourada, crocante, lisa e bem
aderente ao miolo, com pestana aderente ao miolo. O miolo de cor branco creme.
Medidas: cerda de 14 cm de comprimento por 7 cm. Produzido em panificadora,
ndo pode ser industrializado. A qualidade devera ser aprovada pela fiscalizacéo.
Apresentacao 50g.

Pdo de forma branco ou
integral

Produto obtido pela coc¢do da massa em formas, apresentando miolo elastico e
homogéneo, com poros finos e casca fina e macia. Composicao: farinha de trigo
e ou farinha de trigo integral e ou fibra de trigo e ou farelo de trigo.

Pao de queijo

Composto por polvilho, 4gua, queijo, ovos, leite e sal. Apresentacéo congelado e
em unidade de 50g.

Biscoito de polvilho

Apresentacdo de superficie crocante, volumoso e leve. Composto de polvilho,
gordura vegetal, ovos, sal; leite.

2 - RECHEIOS

Manteiga Tipo: com sal ou sem, do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser envasada
com material proprio para este fim, embalagens integras e limpas, que protejam o
alimento da contaminacdo. Armazenamento sob condi¢cbes de temperatura que
garantam a qualidade do produto.

Queijos Tipo: minas frescal, mucarela, parmeséo, prato, requeijdo ricota. Deverdo ser

derivados unicamente do leite de vaca.

Geleia de frutas

As geleias devem apresentar-se com aspecto gelatinoso. Elas devem permanecer
em seu estado firme. A cor e o cheiro devem ser proprios da fruta de origem. O sabor
deve ser doce, semi-acido, de acordo com a fruta de origem. Nao deve ser
acucarada, pegajosa ou viscosa, devendo conservar o sabor e o aroma da fruta
original. A Legislacdo ndo permite 0 uso de corantes ou aromatizantes artificiais
neste produto.

3-FRUTAS INTEIRAS E
FRACIONADAS

Selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo, apresentando
textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie.
As cascas devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e
livres de injdrias mecéanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou
gualquer matéria estranha, devem estar firmes e livres de podridédo. A auséncia de
umidade externa anormal também deve ser observada. Deve-se respeitar a
sazonalidade.

4- BEBIDAS

LEITE DE VACA EM PO

Integral (com matéria gorda maior ou igual a 26%) e desnatado (matéria gorda
menor gue 1,5%).

LEITE DE VACA UHT

Integral (teor de gordura maior ou igual a 3%) e desnatado (teor de gordura menor
gue 0,5%). Envasado sob condi¢Bes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas (tetra pack ou similar) de forma a proteger da
contaminacdo e garantir condicdes previstas de armazenamento.

CAFE

Café torrado e moido, maximo 5%de umidade. Embalagem tipo almofada ou a
vacuo, amargor tipico, mas nao o resultante de torra excessiva e carbonizacao
acentuada do pé, da presenca ndo preponderante

IOGURTE NATURAL

Integral (contetldo minimo de matéria gorda de 3%) e desnatado (conteldo maximo
de matéria gorda de 0,5%). Ndo deverdo ser adicionados de aclcar ou
aromatizantes/saborizantes, mas devem conter apenas ingredientes lacteos.




IOGURTE DE POLPA DE
FRUTA

Produto obtido pela fermentacéo do leite parcialmente desnatado, por fermentos
lacticos préprios, adicionado de acgucar e polpa de fruta (morango) que caracteriza
0 sabor e outras substéncias alimenticias aprovadas pela legislacdo e que nao
interfiram no processo de fermentacédo do leite, as quais deverdo se mencionadas.
O produto devera estar de acordo com a legislacéo vigente. Apresentacdo: bandeja
com 6 potes

POLPA DE FRUTAS
REFRIGERADA

Produto ndo-fermentado, ndo-concentrado e ndo-diluido, com teor minimo de sélidos
totais, provenientes da parte comestivel da fruta, obtido de frutas polposas.
Apresentacdo liquida, sem aclcar, sem corantes, sem conservantes, bombona 5 |

AGUA DE COCO

Parte liquida do fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), obtido por processo
tecnolégico adequado, ndo diluido e ndo fermentado. Por ser denominada integral
sua concentrac&o € a natural do fruto, sem a adi¢do de agua ou de aclcares. Agua
de coco engarrafada, sem aditivos, agua de coco embalagem individual, sem aditivos

LEITE VEGETAL DE
AVEIA

Leite vegetal de aveia sem adicdo de acUcar, embalagem 1L. Bebida vegetal de
aveia 1L- bebida vegetal a base de aveia, sem adicdo de acUcar, sem lactose,
enriquecido com calcio, indicado para alunos com intolerancia a lactose, alergia ao
leite e/ou alergia a soja. O produto ndo devera apresentar sinais de sujidade, cor ndo
caracteristica do produto, ou problemas na vedacdo da embalagem. Embalagem:
acondicionado em embalagem tetra pak, com conteldo liquido de até 1 litro.

5- OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

CACAU EM PO

FARINHAS, CEREAIS E
SEMENTES

Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca, de trigo integral, triguilho, farelo de
trigo, aveia (flocos, farinha fina, farelo fino, integral laminada), amido de milho, flocos
de milho, araruta, fécula de mandioca, fécula de batata, farinha de arroz,creme de
arroz, tapioca, polvilho doce ou azedo, semente de gergelim e semente de linhaca,
milho para canjica, farinha de milho fina (fubd) e grossa (canjiquinha). Milho de
pipoca. Sendo todos classificados como tipo 1

ADOCANTES

Adocante dietético liquido 100%: ingredientes: agua, edulcorantes naturais
glicosideos de steviol, conservantes: benzoato de sédio e sorbato de potassio,
acidulante: acido citrico. Sem aspartame, sem ciclamato, sem sacarina, sem
acesulfame-k. Unidades de 80 ml.

ACUCAR SACHET

Acucar: obtido a partir do caldo da cana-de-agucar, do tipo refinado ou amorfo:
aquele obtido através do processo de dissolucdo do acglcar branco ou bruto,
purificacdo da calda, evaporacdo, concentracdo da calda, batimento, secagem,
resfriamento e peneiramento do produto final. Devem ser obtidos, processado,
embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢bes que ndo
produzam,desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas
gue coloquem em risco a saude do consumidor.

Fornecimento: aclcar refinado granulado em sachet com até 05 (cinco) gramas,
com todas as informagdes pertinentes ao produto, previsto na legislag&o vigente,
constando data de fabricagdo e validade, na caixa que contém os saches.

OLEOS VEGETAIS

Tipo de soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além de azeite do
tipo extra virgem com acidez maxima de 0,5%. Apresentacdo liquida refinada,
limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloracdo amarelada translicida,
aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados,
embalados, armazenados, transportados e conservados em condigbes que néo
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas
gue cologuem em risco a saude do consumidor. A qualidade do 6leo utilizado em
frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e registrada em planilha
de controle.

CACAU EM PO 100%

Produto em p6 obtido de améndoas de cacau limpas, descascadas e quebradas,
torrados e moidos transformando-se em uma fina massa de cacau. Esta massa é
submetida a pressao hidraulica extraindo a manteiga e produzindo

ovo

Tipo de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como tipo A, extra jumbo;
liquido pasteurizado ou ainda em p4. Casca livre de sujidades, aderentes e integras;
camara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e com as chalazas




intactas; gema consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e
microbiano.

Processamento UHT e fresco. Serdo admitidos os seguintes Tipos: cremes
baixo teor de gordura ou leve (minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda);
CREME DE LEITE creme (minimo 20% e maximo 49,9% de matéria gorda), e creme de alto teor de
gordura (minimo 50% de matéria gorda).

AZEITE DE OLIVA - Extra virgem, Acidez maxima 0,5% embalagem de 500 ml. A
AZEITE EXTRA VIRGEM embalagem do produto devera conter a data de fabricacdo, peso e validade
estampada no rétulo da embalagem.

Produto obtido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro
por meio de processo tecnoldgico adequado; sem agucar; ndo concentrado ou
desidratado.

LEITE DE COCO

Produto obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo

COCO RALADO tecnoldgico adequado; sem acucar; desidratado; integral ou parcialmente
desengordurado.

FERMENTO Fermento: em pé, quimico ou biolégico (seco, instantaneo, instantdneo massa doce)

SAL Sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulacéo uniforme, coloragéo

branco e inodoro

Canela em po6, canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas de
louro desidratadas, manjerona, manjericdo, orégano, noz moscada (grdos ou em
po), acafrdo da terra (circuma), curry em pé e tomilho, alho flocado e triturado,
coentro, cebola desidratados.

CONDIMENTOS E
ESPECIARIAS

1- PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a producdo minima de
residuos em conformidade com a NBR 14865 e NBR 13230 da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).
De material biodegradavel.

COPO DESCARTAVEL DE PAPEL BIODEGRADAVEL TERMICO COM CAPACIDADE DE 100 ML 240 ML, 250
ML COM TAMPA, 300 ML

EspecificagBes: material sustentavel, biodegradavel, 100% livre de plésticos, a prova de vazamentos, térmico e a
umidade. Dimensdes do copo de 240 ml 9 cm de altura: 7cm de didmetro da boca, 5cm de didmetro da base:5¢cm.
Dimensdes para copo de 300 ml: 7,5 cm de didmetro na boca, 4,5 cm de didmetro no fundo e 10,5 cm de altura.
Dimensdes de copo de 250 ml com tampas 11 cm de altura: 7cm de diametro da boca, 5cm de didmetro da
base:5cm. Atendimento as exigéncias da RDC n° 88, de 29 de junho de 2016 e outras legisla¢Bes vigentes.
Necessaria aprovacao da fiscalizagdo do contrato. Necessaria aprovacgéo da fiscalizacdo do contrato

PRATO DE DESCARTAVEL BIODEGRADAVEL PARA REFEIQAO E SOBREMESA

EspecificagGes: material sustentavel, biodegradavel, 100% livre de plasticos, a prova de vazamentos, térmico e a
umidade. Atendimento as exigéncias da RDC n° 88, de 29 de junho de 2016 e outras legislacdes vigentes.
Necessaria aprovacao da fiscalizacdo do contrato.

TALHERES DESCARTAVEIS BIODEGRADAVEIS PARA REFEICAO E SOBREMESA

EspecificacBes: material sustentavel, biodegradavel, 100% livre de plasticos, a prova de vazamentos, térmico e a
umidade. Atendimento as exigéncias da RDC n° 88, de 29 de junho de 2016 e outras legislacdes vigentes.
Necessaria aprovacgéo da fiscaliza¢do do contrato.

MEXEDORES DE BEBIDAS DE 11 CM OU 19 CM

Especificacbes: material de madeira, sustentavel e biodegradavel. Comprimento de 11cm. 100% livre de plasticos,
temperatura: até 100°C. Atendimento as exigéncias da legislacao vigente. Necessaria aprovacdo da fiscalizacéo
do contrato. Necessaria aprovacao da fiscalizacao do contrato.




EMBALAGEM DE PAPEL SUSTENTAVEL

EspecificacBes: material de papel sustentavel, biodegradavel, resistente e 100% livre de plasticos. Medidas: 18 cm
altura X 10 cm base X 6¢cm largura. Atendimento as exigéncias da legislacao vigente. Finalidade: acondicionamento
de pdes. Necessaria aprovacao da fiscalizacédo do contrato.

EMBALAGEM DE PAPEL SUSTENTAVEL

Especificacdes: material de papel sustentavel, biodegradavel, resistente e 100% livre de plasticos. Medidas: 15 cm
altura X 10 cm base X 10 cm largura. Atendimento as exigéncias da legislacdo vigente. Finalidade:
acondicionamento de frutas.

GUARDANAPOS: de papel toalha duplo, medindo aproximadamente 240 mm x 220 mm, fabricados com papel
confeccionado 100% de fibras naturais virgens, brancos, deveréo ser adquiridos sob a forma de embalagens com
50 folhas duplas cada. Estes deverdo apresentar laudo de irritabilidade dérmica, comprovando que o papel ndo
agride a pele do usuario, e laudo de acdo microbioldgica, comprovando que o produto ndo contém substancias
nocivas a saude.

SACOS DE PAPEL PARA O ACONDICIONAMENTO DOS TALHERES: papel branco encerado; nas dimensdes:
9x26 cm.

E Exigida TOUCA PROTETORA CAPILAR BRANCA, com no minimo 40 cm de didmetro quando aberta, com
elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortavel, descartavel, provida de
elastico duplo reforcado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou quaisquer outros defeitos
prejudiciais a sua utilizagao.

SACOS PARA COLETA DE AMOSTRAS, ESTERILIZADOS: com tarja para identifica¢&o.

SACO, MATERIAL PLASTICO, APLICACAO COPA E COZINHA: caracteristicas adicionais rolo picotado, altura
40, largura 30, bobina

SACO, MATERIAL PLASTICO: tipo uso geral, cor transparente, altura 100, largura 60, espessura 0,20, alta
resisténcia. Embalagem com 100 unidades - tipo saco para gelo

MASCARAS DESCARTAVEIS: confeccionadas em TNT hipoalergénica tripla com clip nasal de facil adaptagéo
ao contorno do rosto.

JALECOS DESCARTAVEIS: em TNT também deverdo ser disponibilizados em quantidade suficiente para
visitantes e funcionarios.

LUVAS DESCARTAVEIS: transparente, tamanho Gnico em plastico resistente, isenta de furos, rasgos, defeitos
para manipulacéo de alimentos.

FILME PVC: atéxico, transparente, apresentacao bobina.

PAPEL TOALHA: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com gramatura de 45m2
cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (nao transgénicas e ndo reciclados) com excelente
alvura e maciez acondicionamento em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado Umido e ndo causar
irritacdes dérmicas para uso em cozinhas.

PAPEL ALUMINIO: em rolo medindo 30cm largura 100 metros de comprimento, embalado em caixa de papeldo,
sem furos ou sinais de oxidacdo. Acondicionado de forma a garantir a higiene e integridade do produto. A
embalagem devera conter os dados de identificacdo, procedéncia e quantidade.

VELA PALITO DE ANIVERSARIO na cor branca, pacote contendo 24 unidades.

2- PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel e liquido.

TOTEM PARA ALCOOL EM GEL com pedal.




BORRIFADOR material plastico: tipo spray, contendo bico borrifador, capacidade 500ml, aplicacdo
acondicionar solucédo reveladora, identificacao e data validade do produto.

DISPENSER HIGIENIZADOR: material: plastico abs, capacidade: 800 ml, tipo fixacdo: parede, cor: branca,
aplicagdo: maos, visor frontal para &lcool gel ou sabonete liquido.

DISPENSER PAPEL TOALHA: fixagdo em parede, material ago inoxidavel, tipo interfolha, dimensdes: 280 x 250
x 120 mm, capacidade 500 a 600 folhas de 2 a 3 dobras.

COLETORES RESIDUOS: material polipropileno, capacidade: 30L, 60L, 100L ou 120L tipo: com tampa,
caracteristicas pedal articulavel, nas diversas cores necessarias para destinacédo de reciclagem e destinagdo de
residuos.

DETERGENTE LIQUIDO NEUTRO: facil aplicacdo e dissolucdo, faciimente removido pelo enxague, alta
detergéncia, excelente poder de remoc¢do de sujidades. Indicado para lavagem de loucas, talheres, copos e
utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e
esmaltadas, sem odor;

DETERGENTE ALCALINO CLORADO EM PO: féacil aplicacéo dissolucéo, faciimente removido pelo enxague,
excelente poder de remocdo de sujidades. Indicado para lavagem mecanica de lougas, porcelanas e plasticos,
através do sistema automatico de dosagem. Decapagem de lougas.

DETERGENTE DESENGORDURANTE LIQUIDO: especialmente desenvolvido para limpeza diaria de gorduras,
Oleos e graxas de origem animal e vegetal, em fogdes, pias, azulejos, exaustores, geladeira, outras superficies.
Nao contém solventes. Nao tem adicéo de fragrancia; Ndo oxida metais, pois possui aditivo anticorrosivo.

DESINCRUSTANTE LIQUIDO: produto quimico pronto para uso, indicado para remoc&o de crostas de gordura,
inclusive carbonizadas de fornos, chapas e grelhas.

DETERGENTE LIMPA ALUMINIO: indicado para limpeza de superficie de aluminio como panelas, formas e
utensilios.

LIMPADOR MULTIUSO LIQUIDO: produto quimico pronto para o uso, indicado para limpeza diaria de superficies
de cozinhas e banheiros como vidros, espelhos, férmicas, portas, paredes, moveis e bancadas. Nao deixa
residuos sélidos e nao embaca superficie. Possui aditivos especiais que retardam o acumulo de sujeira. Nao
contém fragrancia. Indicado para uso em cozinhas. Formulado com solventes hidrossoliveis e mistura de
tensoativos que atuam numa grande variedade de sujidades.

PANO DE LIMPEZA: descartavel (limpeza pesada leve).
SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA: para higienizacdo das maos.

SACO DE LIXO: na cor preta, resistente para armazenamento de residuos, os tamanhos devem estar em
conformidade com o coletor de residuos. Também deveréo ser fornecidos sacos coloridos especificos para coleta
de residuos, capacidade de 130 litros, medidas 90 x 110cm, nas cores cinza, amarelo, azul, verde.

SANITIZANTE DE VEGETAIS LIQUIDO PO: formulado especialmente para tratamento de sanitizagcdo de
legumes, frutas e verduras.

CARRO DE LIMPEZA COM BALDE ESPREMEDOR, com placa de cuidado (chdo molhado) e esfregdo mop.

Apresentar para 0 CONTRATANTE os registros junto ANVISA, laudos técnicos e fichas de seguranca dos
produtos.

3- EMBALAGENS




E comum atodos os itens:

Devem ser constituidas de material que ndo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, nem que liberem
substancias quimicas durante seu armazenamento ou preparo, e que o proteja da contaminacao externa. Devem
estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou
danificadas. Devem trazer rétulos em conformidade com a legislacao vigente, legiveis, que especifiquem niimero
de lote, data de validade. Nao devem transmitir odores e sabores ao produto. Todas as embalagens devem atender
aos seguintes Regulamentos Técnicos, quando aplicaveis:

Resolugdo RDC n°259, de 20 de setembro de 2002 - Aprova Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados (Resolucdo RDCn°123,de 13 de maio de 2004 — altera o subitem 3.3 do Anexo da
Resolugédo da Diretoria Colegiada - RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002);

RDC 216/04 (RDC°52, de 29 DE SETEMBRO DE 2014 - Altera Resolu¢édo RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004, que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servicos de Alimentacédo);

RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003 - Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados,
complementada pelas RDC 163/2006 e RDC N° 359/);

RDC n°359, de 23 dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de Por¢cdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional;

Portaria n°28/MS/SNVS, de 18 de marco de 1996- Regulamento Técnico sobre Embalagens Metélicas em
contato com os alimentos (ANVISA);

Portaria n°27/MS/SNVS, de 13 de marco de 1996- Regulamento Técnico sobre Embalagens e
Equipamentos de Vidro e Cermica em contato com os alimentos;

Resolucdo RDC n° 105 de 19 de maio de 1999 - Disposi¢cdes Gerais para Embalagens e Equipamentos
Plasticos em contato com os Alimentos (e Resolugdo RDC n° 51, de 26 de novembro de 2010: Dispbe
sobre migracdo em materiais, embalagens e equipamentos plasticos destinados a entrar em contato com
alimentos);

RDC N°429, de 8 DE OUTUBRO DE 2020,disp&e sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados;

Portaria VISA-RIO n°2 de 11/11/2020, regulamento técnico Boas Préaticas para Estabelecimentos de
Alimentos do Municipio do Rio de Janeiro.

INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020 - Estabelece os requisitos técnicos
para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados.

RESOLUCAO - RDC N° 819, DE 9 DE OUTUBRO DE 2023 - Altera a Resoluc&o de Diretoria Colegiada -
RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, que dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.

Qualquer legislacdo pertinente vigente, estando no citado termo de referéncia, devera ser seguida na
integra, durante todo o periodo do contrato.




ANEXO 5 — IMR CAFE DA MANHA RIO DE JANEIRO

COMPOSICAOMERNVALO TURAMENTOIL, A
EREFERENCIA
MésBAno
[ NOMEIDAONTRATADA Fontrato  Jxx/ano
QUANTITATIVODEREFEICOESENTREGUES
BOLSISTAS ESTUDANTES SERVIDORES
Cafémammnhamtentral
Cafél@aiManhalicT
CaféHamManhamCT
Cafemlamanham
Letras
CafémamManhaTentro
CafémlamanhatPraiall
Vermelha
ITEMIL
ITEM2
ITEMI3
ITEME®
ITEMIS
ITEM®
QTD DEREFEICOES o o o
ZICOES
3] HVALOR!
i HREF!
Total® i i JFRJ HREF!
HREF!
Responsavelelafiscalizagao: i
wpdf IR
Rz
Fiscalielzontrato: ! f&\u
"AOBAEGISLACAO
1.0-Rotinas@eServico PESO CENT Letras cr 2cT CENT PV
RAL RO
1.0A.16C B
1o\ i Y
ERr WY 3 &nai a
usudriosouvido iai
1B 5Higienizaca flios,®quip, 60%
1. 6IL; iold 5
1.0 7Boaspréticas@mbientais
1 i i
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
1.BMaolelDbra PESO CEnT Letras cr 2cT e [
1.B.1@ualificagaoProfissional
1.0B.2Relagaolnterpessoal
1831 el i 40%
1.0B.4MUniformes®EPI
1.[8.5(Higienelpessoal
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[ ponTuAcAOmRUPOE [ 000 ] @
GRUPOI I1AC/
2.m P PESO A Letras cT 2cT L) PV
cagaolasipreparaces 20%
2.A.5Eondicdesolveiculo@edransporte
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
o E o PESO CENT Letras cT 2cT cEnT [
2.08.1Padr e i
2.B.2[@uantitativoltleRefeicdes
2.08.40T Gpreparo,fpré-prep: o
B.50 5 icult i
60%
2.B.6[Caracteristicasensoriais,
2.7 écni P i écni paraca,
2.B.8Porcionamentoiasipreparagdes
2.8.9m 2 ama
B.10] & api ici i istribuicaol
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
| ponTuACAOmRUPOR [ 000 1]
RU TIVAEAEGAL
- PESO CENT Letras cT 2cT CENT PV
3. 1T & i
3.0.3Programaltieltapacitacao
2. ABTemperatura@lasibreparacdes 60%
3.7.10ontrolelintegradoie®ragas
3. MA3ENt i i
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
5 - - - - 5 TENT = TETRA TENT =
B.1Cumpri igaco
20%
38 A 5 a
TOTAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[__ponTuAcAOmRUPOE [ 000 ]
FAIXADERIUSTEDEPAGAMENTO
P tualEoalor?
ercentual@oNValo . ; Valoriberadofparal)
mensaliparaial Per
s mensal IMR pagamento
contratagdo
100% 8,1xXED
95% 7,65 KRB, 1
0,00 85 HREF!
90% 6,7SEXET, 65
85% X&(B,75
ACA TRATADAG-AUSTIFICATIVASIDARVALIACAO
s E— - . =




ANEXO 6 — IMR CAFE DA MANHA CAXIAS



\TURAMENTOR.

| NOMEIDAILONTRATADA ontrato fxx/aNO
QUANTITATIVODEREFEICOESENTREGUES
BOLSISTAS ESTUDANTES SERVIDORES
CaféaManhat
Caxias
ITEMEL
QTD.DEREFEICOES o o o
2IGOES 0
5 ) H#VALOR!
idory test HREF!
Totalger 5 i JFRJ HREF!
HREF!
FORMULARIO®DEANSTRUMENTOMEMEDICAOERESULTADORIMR)TBRUTaxias
Responsévelelafiscalizagdo: i
wapaf&aliFRTRLe
{43
FiscalHelontrato: ?”W‘A .
GRUPOME-ATIVIDADESIDEPLANEJAMENTOEBRDEQUACAORAEGISLACAO
1.-RotinasHeBervico PESO caxias
1.3\ 1Tonformi Spiomp!
1.8 oRosipr
T 3 rénci maca
Usuari ividoria, it
1.\ 5MHigienizacaofutensilios,Bquip ) 60%
1.0\ 6Tontr eparagde:
1.0\ 7Boasipraticas@mbientais
Y - -
TOTAL 0,00
1.BM3oleDbra PESO CAXIAS
1.0B.2[Relagdolinterpessoal
1.B.3Muantitati iveliar 5 i
1.B.4WniformesEEP!
1.8.5Higienelpessoal
TOTAL 0,00
PONTUACAOIGRUPOR i
GRUPOR! IACAODOFLUXO 0DUTIVO
2. MMualidadelaRefeiciod ransportadall PESO CAXIAS
2.\ 1Tontrolehigiénico-sanitari i
2. AZ@uali ica
2.A3ldentificagoltlasipreparacdes 40%
2.A. 5 5 ia, &
2.A 5EondicesEoleiculofeldransporte
TOTAL 0,00
: - PESO
2.B.1Padr3 i i e
2.(B.2uantitativoeRefeices
2.MB.3@Asp: é a &
2.0B.47T Gpreparo,fpré-prepar 3 paracd
B.5Aquisica icult il
60%
2.B.6[CaracteristicasBensoriais
2.B.7@écni p hasitécni paragao
2.B.8Porcionamentoliasipreparacdes
2.6B.9@uanti amsiferer ama
2.0B.10MManutenca ibuicaol
TOTAL 0,00
PONTUACAOEGRUPOR i
GRUPOBE-EGESTAOITECNICOIDMINISTRATIVAEAEGAL
PESO CAXIAS
3. 16T 5 é rato
3.3\ 3Programallie®apacitago
3.\ 10[Controlelintegradoe®ragas 60%
2.ABTemperaturalasipreparagdes
3.0 A 3Entr i e
TOTAL 0,00
3.B5au a i 5 PESO CAXIAS
B.1& il igagGes(tr
g 40%
B 3 od
TOTAL 0,00
PONTUACAOIGRUPOB s
FAIXADERJUSTEIDEPAGAMENTO
Percentual@oNalor ) )
mensalfaraiad e TR Percentualifparaibagamento Vellen e e
° mensal IMR pagamento
contratagdo
100% 8, 1ZHED
95% 7,65EAEB, 1
#DIV/0! #DIV/0! HREF!
90% 6,75EKET,65
85% XEB,75
OCORRENCIA ACAOBTONTRATADAB-AUSTIFICATIVASIDABRVALIAGAO
igatériofprincipalm iscalizaca oo
contratolatril ior é asll

ocorridasiurante@®@xecugdoiombjeto.
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ANEXO 9 - LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO

DE ALIMENTOS

Itens de Verificacdo

LEGENDA

Observacoes

Higiene Pessoal e Saude dos Colaboradores

1 Uniformes de cor clara, integros, limpos e adequados a atividade

2 Funcionarios sem adornos

3 Higienizacdo adequada das maos antes e apds cada atividade

4 | Sabonete anti-séptico, alcool gel e papel descartavel branco disponiveis

5 | Uso correto do Equipamento de Protecdo Individual (EPI)

6 | Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados

7 Registro dos exames médicos realizados

8 | Supervisdo da higiene pessoal e do estado de saide dos manipuladores
Producdo na sede da CONTRATADA

9 | Cardépio executado conforme programado

10 | Superficies de trabalho, equipamentos e utensilios sanitizados

11 | Auséncia de embalagens de papeléo e caixas de madeira

12 | Auséncia de utensilios de madeira

13 | Borrifadores com solucédo clorada, desengordurante, desincrustante, e
outros disponiveis e em uso, devem estar identificados

14 | Salas climatizadas com temperatura maxima 12 a 18°C

15 | Prevencéo de contaminacéo cruzada

16 | Alimentos e utensilios livres do contato com o piso, apoiados em
palletes

17 | Troca periddica do 6leo para fritura

18 | Troca periddica dos elementos filtrantes

19 | Ponto de agua quente funcionando
Manipulacao de alimentos

20 | Resfriamento adequado dos alimentos

21 | Preparo separado para crus e cozidos

22 | Sanitizacdo adequada de hortifruti

23 | Descongelamento sob refrigeragdo

24 | Supervisdo da manipulacdo dos alimentos
Armazenamento dos alimentos a frio (cozinha e estoque)

25 | Todos os ingredientes armaz. de modo a evitar a contaminacéo cruzada

26 | Todos os produtos armazenados com data de fabricag&o e validade

27 | Alimentos devidamente protegidos

28 | Controle das amostras realizado. Armazenamento (por 72h): liquidos
refrigerados e solidos congelados

29 | Amostras etiquetadas com nome do produto, data/ horario de preparo e
refeicdo (almoco/ jantar)

30 | Refrigeradores - méx 5°C

31 | Freezer -11a-18°C

32 | Camaras refrigeradas max 5°C




33

Cémaras congelamento -11a-18°C

34 | Planilhas de registro da temperatura dos equipamentos
Distribuicdo

35 | Kits ou conjuntos embalados individualmente

36 | Passtrough frio com temperatura maxima 5°C

37 | Passtrough quente com temperatura 80-90°C

38 | Porcionamento atendendo ao previsto em TR

39 | Planilhas de registro da temperatura dos equipamentos
Transporte

40 | Certificado de desinsetizacdo dos veiculos de transporte

41 | Limpeza do veiculo e estado de conservagdo

42 | Limpeza e conservacdo dos isobox/hotbox

43 | Iso e hotbox identificados com etiqueta com nome da preparacao, data
de fabricacdo, prazo de validade e temperatura

44 | Alimentos identificados com etiqueta contendo 0 nome da preparacéo,
data de fabricacdo e validade

45 | Planilha de controle de temperatura preenchida (alimentos quentes com
temperatura > gue 65°C)

46 | Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do
produto
Recebimento e Estoque seco

47 | CondicGes de recebimento de mercadorias verificadas

48 | Alimentos estocados imediatamente ap6s o recebimento

49 | PVPS controlado

50 | Estocagem adequada, alimentos em estrados e afastados da parede

51 | Descartaveis armazenados separados dos alimentos

52 | Produtos quimicos com rétulo e longe dos alimentos

53 | Prateleiras limpas, organizadas e em boas condigdes

54 | Alimentos atendendo o Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q)
Limpeza e Manutencéo

55 | Uso de panos descartaveis limpos

56 | Uso correto dos produtos quimicos, devidamente diluidos conforme
orientacdo do fabricante e regularizados pelo Ministério da Salde

57 | Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado

58 | Utensilios/ equipamentos em bom estado, conservacdo, limpeza e
funcionamento

59 | Coletores de residuos com tampa e pedal funcionando

60 | Luminéria limpas, funcionando e protegidas

61 | Limpeza correta do piso e paredes

62 | Limpeza concorrente realizada a cada 3 horas ou sempre que
necessario

63 | Ambientes arejados (janelas abertas com telas milimétricas)

64 | Aparelhos de ar condicionado com limpeza em dia (com comprovacgao
técnica)

65 | Plano de limpeza sendo cumprido (registro da higienizacdo dos
equipamentos, méveis e utensilios)

66 | Registros que comprovem que 0s equipamentos passam por
manutencdo preventiva
Controle de insetos e roedores

67 | Auséncia de insetos e roedores
Residuos orgéanicos e embalagens

68 | Residuos adequadamente manuseado, segregado, segundo o tipo, e

dispensado em local proprio




69 | Sala climatizada para os residuos organcios

Banheiros e vestiarios

70 | Limpos, organizados e abastecidos com papel e sab&o bactericida

71 | Objetos pessoais adequadamente guardados

72 | Controle do acesso dos colaboradores

73 | Separados por sexo, identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos

74 | Sem comunicacdo direta com a area de produgdo/ armazenamento de
alimentos ou refeitdrio

Manual de Boas Praticas e POPS

75 | Manual de Boas Praticas disponivel para visualizagdo com
documentos organizados

76 | POP 01 - Controle Integrado de Pragas Urbanas em dia

77 | POP 02 - Higienizagio dos Reservatorios de Agua e Controle de
Potabilidade da dgua em dia

78 | POP 03 - Controle de Saude dos Manipuladores e PPRA/PCMSO em
dia

79 | POP 04 - Controle de Higienizacao de InstalacGes, Equipamentos,
Maveis e Utensilios em dia

80 | Controle da Calibragéo dos termémetros e balangas em dia

81 | Comprovante de Capacitacdo dos Colaboradores em dia

82 | Alvara do estabelecimento visivel

83 | Instrugdes de trabalhos fixadas nos setores

84 | Documentos obrigat6rios no MBP

Observacoes:

LEGENDA:

CONFORME -C N° de conformidade:
NAO CONFORME - N/C N ° de ndo conformidade
NAO SE APLICA - N/A

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

()76 A 100% de atendimento dos itens

()51 A 75% de atendimento dos itens

Local: , de de 20




Servidor (a) fiscal de contrato:
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Estudo Teécnico Preliminar 48/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23079.249992/2024-49

2. Descricao da necessidade

A Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) conta atualmente com mais de 4 mil docentes, 65 mil estudantes,
3 mil servidores que atuam em hospitais e 5 mil técnicos-administrativos.

Os Restaurantes Universitarios (RU) da UFRJ sdo compostos por oito unidades, das quais o RU Central, RU Letras,
RU Centro de Tecnologia (CT), e RU2CT no campus da Cidade Universitaria da llha do Fundao, além do RU Praia
Vermelha (PV), RU Centro, em Macaé os RU Centro Multidisciplinar (CM) e RU NUPEM, além do RU Caxias. Os RU
juntamente com a alimentacéo oferecida na Residéncia Estudantil, Colégio de Aplicacéo e da Escola de Educagéo
Infantil da UFRJ, fazem parte do Sistema Integrado de Alimentagdo (SIA), na Superintendéncia Geral de Politicas
Estudantis (SGPE) da Pré-Reitoria de Politica Estudantis - PR7, trabalhando com a oferta de alimentacéo saudavel,
e exercem importante papel na garantia da permanéncia estudantil e na promoc¢ao da satude da comunidade da
UFRJ.

A oferta da refeigdo café da manha ou desjejum é uma demanda estudantil antiga, e precisa ser implementada nas
diferentes unidades onde funcionam os Restaurantes Universitarios, além das refeicdes almogo e jantar ja oferecidas

Sobre a necessidade da Contratacéo, ela se deu a partir de uma antiga demanda dos estudantes, visto que muitos
alunos referem nédo conseguir se alimentar adequadamente e fazer o café da manha antes de frequentar as aulas.
Um café da manha saudéavel contribui para o desenvolvimento, concentragdo e melhora geral da saude, além de
contribuir para permanéncia estudantil na universidade. Diversas outras universidades federais j& adotam servico de
café da manha aos estudantes e por ser tratar de um servi¢o que estd sendo implementado pela primeira vez, os
indicativos de quantidade foram estimados com base em outras ja refeicdes ofertadas, almoco e jantar.

Em consonancia com as diretrizes previstas no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil —- PNAES (Decreto n°
7.234, de 19/07/2010), bem como no Programa Nacional de Alimentacao e Nutri¢cdo, e no Programa Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN) e do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, o SIA tem por objetivo
prover alimentagdo balanceada, em condi¢8es higiénico-sanitarias adequadas, e com custo acessivel a esse
guantitativo de estudantes, assegura condi¢éo elementar para o bom desempenho académico, em um contexto
geral de auséncia de opg¢8es nutricionais equivalentes nos campi da UFRJ, trabalhando com a oferta de alimentagao
saudavel, e exercem importante papel na garantia da permanéncia estudantil e na promogédo da saude da
comunidade da UFRJ.

O campus da Cidade Universitaria da llha do Fund&@o possui seis centros universitarios e ainda o complexo de
formacéo de professores, complexo hospitalar e parque tecnoldgico. A Cidade Universitaria € um bairro situado na
regido administrativa da Ilha do Governador, na Zona Norte do municipio do Rio de Janeiro, no Brasil. O bairro
ocupa toda a extensédo da llha do Fundéo, e é popularmente conhecido pelo nome da ilha. No bairro, se localizam a
reitoria e a maioria das unidades da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), que ocupam uma area superior
a cinco milh6es de metros quadrados. Importantes empresas e centros de pesquisa compde o0 seu parque
tecnologico. A area total da Cidade Universitaria corresponde a 5.238.337,82 metros quadrados, tendo, em 2010,
1.556 moradores.

O Campus Centro é uma unidade da UFRJ que comp®&e o Centro de Filosofia e Ciéncias Humanas. Seu Campus
esté localizado no Centro da cidade do Rio de Janeiro e o campus da Praia Vermelha, localizado na Zona Sul do Rio
de Janeiro, concentra, principalmente, cursos ligados as Ciéncias Humanas. Ambos, apresentam em seu entorno
pouca disponibilidade de restaurantes com precos acessiveis aos alunos regularmente matriculados na UFRJ e
membros da comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Os campi da UFRJ dispdem de poucos estabelecimentos de alimenta¢do com precos diversificados e nem sempre
acessiveis & comunidade académica, assim como a oferta de refeigbes muitas vezes inadequadas do ponto de vista
da seguranca alimentar e nutricional e higiénico-sanitario. Mediante a realidade apresentada comprova-se a
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necessidade de contratacdo da prestacdo de servicos de Alimentacdo e NutricAo para assegurar alimentagéo
balanceada, com condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas, atencdo socioambiental e custo acessivel para a
comunidade académica, observando as diretrizes do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira e atendimento da
diretriz de alimentac&o presente no PNAES.

O Sistema Integrado de Alimentacdo - SIA da UFRJ coordena os servicos de alimentagdo dos Restaurantes
Universitarios para os estudantes de graduacdo, pds-graduacdo e servidores, sendo considerado um restaurante
escola, trabalhando com tripé ensino, pesquisa e extensdo, recebendo regularmente nas suas dependéncias
estagiarios e outras atividades académicas.

As refeicdes de café da manh& a serem contratadas serdo destinadas para as seguintes unidades onde funcionam
os Restaurantes Universitarios da UFRJ: Central, CT, 2CT, Letras, Praia Vermelha, Centro, Caxias, Macaé NUPEM
e Macaé Centro Multidisciplinar.

O café da manha deveréa ser ofertado na modalidade transportada, na forma de kits de distribuicdo em embalagem
sustentaveis de papel biodegradavel, mais bebida distribuidos no locais para viagem.

O servigo envolve kit de café da manha com bebida transportado para distribuicdo nos Restaurantes Universitarios.
A localizagdo das unidades e os respectivos quantitativos de cafés da manha a serem distribuidos diariamente sdo
nos seguintes locais onde funcionam o0s Restaurantes Universitarios da UFRJ: Central, CT,
2CT, Letras, Centro, Praia Vermelha, Caxias, Macaé NUPEM e Macaé Centro Multidisciplinar.

Os cafés da manha serdo servidos de segunda a sexta-feira (dias Uteis), no horario a partir das 06h30 até as 8h30,
de modo que possibilite 0 maior alcance do publico beneficiario e leve em consideracdo questdes logisticas que ndo
impactem negativamente no servi¢o de transporte prestado no local.

Cada café da manha devera ser constituido obrigatoriamente de 01 (uma) bebida quente sem agtcar, 01 (um)
pao com recheio de manteiga e 01 (uma) fruta inteira, complementados com guardanapo, mexedor descartavel,
e sachés de acucar ou adogante para cada beneficiario, em sacola de papel para possibilitar o transporte do pdo e
da fruta, conforme especifica¢@o abaixo:

Bebida quente: conteldo liquido de 200 ml, sem acgucar, servido em copo descartavel de papel de 240 ml, a
ser adogado pelo cliente com saché de agucar ou adogante e podendo ser:100 ml de leite e 100 ml de café;
ou 200 ml de leite puro; ou 200 ml de café puro;

O pao deverd ser do tipo pao careca (macio), recheado com manteiga - que podera ser injetavel, pesando 60
gramas, sendo 50 gramas de pao e 10 gramas de manteiga, acompanhado com 01 (um) guardanapo. A
CONTRATADA poderé optar por servir manteiga saché e devera ter uma opgao de geléia de frutas.

A fruta devera ser da estagédo, servida higienizada, inteira, embalada individualmente, contendo peso médio de 120
gramas por unidade.

Complementos: 01 (um) invélucro contendo, no minimo, uma folha de guardanapo de papel folha dupla de boa
absorcéo; 01 (um) mexedor descartavel e 02 (dois) sachés de 05 gramas de adogante ou agucar;

Resta configurada a necessidade de novo certame para a contratagédo de servico de alimentacdo com distribuigédo
de kits café da manha transportado para todas os locais onde estdo em funcionamento os Restaurantes
Universitarios da UFRJ, unidades Central, CT, 2CT, Letras, Praia Vermelha, Centro, Caxias, Macaé Centro
Multidisciplinar e Macaé NUPEM.

2.1 Normas Disciplinares
A producdo e a distribuicao das refei¢cGes de café da manha séo regidos pelos seguintes dispositivos legais:

® RDC n° 275/2002 - ANVISA - dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/industrializadores de alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

® RDC n°216/2004 - ANVISA - dispde sobre 0 Regulamento Técnico de boas praticas para servi¢os de
alimentacao.

® Portaria "N" S/IVISA-RIO N° 002, DE 11 DE NOVEMBRO DE 2020 - aprova o regulamento técnico de Boas
Praticas para Estabelecimentos de Alimentos.
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® Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 - aprova o regulamento técnico de Boas Praticas para
Estabelecimentos de Alimentos

® Resolugdo CFN n° 703/2021 - Dispde sobre a Certiddo de Registro de Atestado de Capacidade Técnica de
Pessoa Juridica e o Atestado de Responsabilidade Técnica por Execucéo de Servigos, expedidos pelos
Conselhos Regionais de Nutricionistas, para fins de comprovacéo de qualificagéo técnica por execucédo de
servigos nas areas de alimentagéo e nutricdo, e da outras providéncias.

® |ein®12.305/2010 - Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos; altera a Lei nf 9.605, de 12 de
fevereiro de 1998; e da outras providéncias.
Lei n°® 5.452/1943 - Aprova a Consolidagéo das Leis do Trabalho.
Lei n® 6.514/1977 - Normas Regulamentadoras (NR) do Ministério do Trabalho.
Resolucdo CFN n° 600/2018 - Dispde sobre a definicao das areas de atuagdo do nutricionista e suas
atribuigdes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuagéo, para a efetividade dos
servicos prestados a sociedade e da outras providéncias.

® Resolucéo CFN n° 698/2021 - Dispde sobre as atribuigdes do nutricionista quanto a orientagdo e a
supervisdo dos estagios de Nutri¢éo.

® | ein®13.979/2020 - Dispde sobre as medidas para enfrentamento da emergéncia de saude publica de
importancia internacional decorrente do coronavirus responsavel pelo surto de 2019.

® |ein®14.016/2020 - Dispde sobre a doacdo de excedentes de alimentos para 0 consumo humano.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Sistema Integrado e Alimentacdo / SGPE / PR7 Renata Machado

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Considerando-se as necessidades descritas, o fornecimento de refeicdes é de natureza continuada e ininterrupta em
funcdo da necessidade diaria de refeicdes de café da manha por parte da comunidade académica da UFRJ, sem
mao de obra exclusiva.

A modalidade de refei¢es ja embaladas para viagem, do tipo kit, surgiu em funcédo da necessidade de adaptacéo na
forma de oferta das refei¢des visando ao atendimento nas necessidades dos estudantes.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°. 9.507/2018, constituindo-se em
atividades materiais acessorias, instrumentais ou complementares a area de competéncia legal do 6rgéo licitante,
nao inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.

A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administracéo
Contratante, vedando-se qualquer relagéo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagéo direta.

Em atendimento as exigéncias previstas no Decreto n° 8.473, 22/06/2015, dentre o valor total dispensado para a
aquisicao de géneros alimenticios, no minimo 30% (trinta por cento) devera ser destinado a aquisicdo de produtos
provenientes de agricultores familiares e suas organizagfes, empreendedores familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na lei n° 11.326 de 2006 e que tenham a Declaracéo de Aptiddo ao Pronaf — DAP,
ou Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF) .

As refeicdes serdo destinadas aos estudantes com matricula ativa na Universidade Federal do Rio de Janeiro
(UFRJ), servidores e membros da comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa e extensdo mediante
consulta prévia e posterior autorizacdo da Coordenagéo do Sistema Integrado de Alimentacao (SIA) da Pr6 Reitoria
de Politicas Estudantis - PR7, assegurando uma alimentacdo balanceada - considerando adultos saudaveis como
referéncia - e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atencao
socioambiental. As refei¢cdes preparadas deverdo ser distribuidas sob a modalidade de refei¢des prontas embaladas
transportadas.

As preparagdes que compdem o cardapio diario serdo devidamente acondicionadas em recipientes térmicos com
capacidade adequada a quantidade de refei¢Ges estipulada e transportadas em veiculos préprios para alimentos
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para consumo humano, nos termos da legislagdo pertinente, até local indicado pela UFRJ, observando-se os
horarios estabelecidos. As refei¢cdes serdo distribuidas aos comensais por pessoal designado pela empresa e a ela
vinculado, notadamente no que tange as responsabilidades trabalhistas, previdenciéarias e fiscais.

Em caso de problemas de salde publica como pandemias, recesso académico, férias, ou motivos de for¢ga maior
podera haver fechamento temporéario de unidade (s).

Para atender com qualidade a demanda da producéo estimada, o dimensionamento do pessoal técnico, operacional
e administrativo devera ser em namero suficiente para execucao das atividades inerentes aos cargos, fundamentado
na produtividade (indice de Produtividade Individual — IPI), mediante o uso de indicadores especificos. Para a
determinacdo do Indicador de Pessoal Total — IPT devera ser considerado o Indicador de Pessoal Fixo - IPF
(indicador que determina o nimero de pessoal fixo do servi¢o) acrescido do ISD - Indicador de Pessoal Substituto
(indicador utilizado para o dimensionamento de cobertura de férias e eventuais auséncias legais, calculado a partir
do Indicador de Periodo de Descanso — IPD). Também devera ser considerada a Taxa de Absenteismo (TA) de 2
(dois) % sobre o IPF.

O regime de escala dos trabalhadores da Contratada devera atender integralmente as atividades de producéo e
distribuicéo de refeicdes de café da manha de segunda a sexta-feira.

Para o calculo do numero de nutricionistas nas unidades deverao ser utilizados os parametros estabelecidos legais
estabelecidos na Resolugdo CFN n°® 600/2017. O(s) nutricionista(s) devera(o), obrigatoriamente, possuir registro no
CRN-4.

A empresa devera manter funcionario(s) por fila, controlando o acesso em durante o periodo de distribuicdo de
refeicdes, devendo identificar os usuarios permitidos e utilizar sistema de controle de acesso auditavel. O uso do
sistema de controle de acesso eletronico disponibilizado pela UFRJ é obrigatorio.

A quantidade de refei¢cdes servidas foi a unidade de medida adotada para afericdo dos resultados para o
pagamento a futura empresa , conforme estabelece a IN n® 05/2017, em seu Anexo V, item 2.6.

As empresas deverdo comprovar, durante a fase de habilitagdo, suas qualificacdes técnicas através da
apresentacao dos seguintes documentos: registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN — 42 Regiéo) da
empresa participante e de seu(s) responsavel(eis) técnico(s), na forma do Art. 15, paragrafo Unico, da Lei n° 6.583,
de 20 de outubro de 1978.

No caso de a empresa participante ou o(s) responsavel(eis) técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no CRN
do Estado do Rio de Janeiro e Espirito Santo, deverdo ser providenciados 0s respectivos vistos deste 6rgéo regional
por ocasido da assinatura do contrato.

Quanto a capacitacdo técnica-operacional: apresentacdo de um ou mais Atestados de Capacidade Técnica,
fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado devidamente identificada, em nome do participante,
relativo a execucao de servigos de nutricdo, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da
presente licitagdo, envolvendo os servigos de producao, transporte e distribuicdo de refeicdes, por um periodo de 03
(trés) anos, num quantitativo equivalente a 200.000 (duzentas mil) refei¢cBes anuais.

Serd admitido o somatério de atestados de desempenho anterior para efeitos de comprovacdo de qualificacdo
técnica dos participantes, desde que estejam compreendidos dentro de um mesmo periodo de tempo

Quanto a capacitacdo técnica-profissional: comprovagéo de que possui, na data prevista para a entrega da proposta,
nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 2° da Resolucdo CFN n° 419/2008, por fornecimento de refeigbes
de caracteristicas semelhantes.

Para contratacdo do fornecimento de refei¢Bes, os participantes deverdo apresentar:

a. Documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional da empresa, descrevendo as rotinas
padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, sele¢ao e contratagéo de
fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, coc¢ao, expedicao, transporte e
distribuicdo das refeices) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo das refeicdes
contratadas;

b. Os critérios adotados para a sele¢do e monitoramento da qualidade das refei¢8es, por escrito;

c. O plano de capacitagdo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a
descri¢cdo dos indicadores utilizados para a avaliagcdo de desempenho profissional, por escrito;

d. Descricdo dos recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a producéo
contratada;
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e. Certiddo de Registro e Quitacdo do CRN — 42 Regido vigente.

Natureza da Contratacao:

Trata-se de prestacdo de servigos de natureza continuada.

Os objetos a serem contratados enquadram-se na definicdo de servigo comum, pois o objeto possui padrées de
desempenho e qualidade que podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificagbes que sdo
usuais de mercado conforme Art. 29 da Lei 14.133/2021.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°. 9.507, de 2018,constituindo-se em
atividades materiais acessorias, instrumentais ou complementares a area de competéncia legal do érgao licitante,
ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.

A prestacéo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragao
Contratante, vedando-se qualquer relagéo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagéo direta.

A demanda encontra-se devidamente amparada no art.1° da Portaria n°443, de 27 de dezembro de 2018, do
Ministério da Economia, que estabelece os servigos que seréo preferencialmente objeto de execucgao indireta, em
atendimento ao disposto no art.2° do Decreto Federal n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, que assim dispde:

"No ambito da Administragcdo Publica federal, direta, autarquica e fundacional, seréo
preferencialmente objeto de execucdo indireta, dentre outros, 0s seguintes servigcos:

I - alimentacéo;

Paragrafo Unico. Outras atividades que néo estejam contempladas na presente lista poderao ser
passiveis de execucdo indireta, desde que atendidas as vedag¢les constantes no Decreto n° 9.507,
de 2018."

Trata-se de uma contratacdo de servicos sem regime de dedicagdo exclusiva de méo de obra, uma vez que, de
acordo com a IN/SEGES n.° 5/2017.

E vedado a utilizacdo, na execucéo dos servicos, de colaborador que seja familiar de agente publico, ocupante de
cargo em comissdo ou funcéo de confianca no 6rgdo Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203,
de 4 de julho de 2010. A contratada devera apurar se alguns de seus colaboradores contratados se enquadrem
na vedagdo em tela, inclusive, sempre que houver alteragdo com a troca de funcionarios.

Relevancia dos requisitos estabelecidos:

Celebrar-se-a contrato com a adjudicataria, com vigéncia de 12 (doze) meses, de acordo com o que estabelece a
Lei n® 14.133/2021, conforme modelo a ser elaborado pelo setor competente.

O servico serd executado de maneira continua, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacéo
exclusiva.
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O prazo de vigéncia do contrato, devidamente justificado e no interesse da Administragcdo, podera ser prorrogado
até o limite de 10 (dez) anos desde que estejam garantidas a vantajosidade dos precos para a administragéo e a
existéncia de créditos orcamentarios vinculados a contratacéo, conforme Art. 106 e 107 da Lei 14.133/2021.

Exigir-se-4 a prestagdo de garantia pela contratada, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria, a
ser comprovada no prazo de 10 (dez) dias Uteis a partir da data da celebracdo do contrato, prorrogados por igual
periodo a critério desta Administracao.

As empresas licitantes, adjudicatérias e contratadas estardo sujeitas as penalidades previstas no art. 155 da Lei
n° 14.133/2021, assegurado o Direito Constitucional do Contraditério e da Ampla Defesa.

As empresas licitantes poderdo realizar vistoria, ndo obrigatdria, nas instalacdes do local de execucdo dos
servigos, acompanhadas por servidor designado para esse fim, devendo haver prévio agendamento.

A contratagdo devera prever, no que couber, praticas de sustentabilidade.

A contratada devera fornecer aos trabalhadores empregados na execug¢do do contrato uniformes de acordo com
a atividade a ser desempenhada nesta Administracdo, compreendendo pecas para todas as estagdes climaticas
do ano, sem qualquer repasse do custo ao empregado.

A contratada ficard obrigada a aceitar, no interesse da Administracdo, nas mesmas condi¢cdes assumidas, 0s
acréscimos ou supressdes que se fizerem, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado
do contrato, conforme prevé o art. 125 da Lei n°® 14.133/2021.

O grau de eficiéncia da prestacdo dos servigos sera verificado mediante avaliacdo, mensal, do gestor/fiscal do
contrato.

Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condigfes necessarias para a prestagdo do servigo
gue sera instrumento anexo ao Termo de Referéncia.

As obrigacdes da Contratada e Contratante estardo previstas no Termo de Referéncia.

N&o se aplica a necessidade de a contratada promover a transicdo contratual com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, tendo em vista o servigo pleiteado tratar-se de atividades
rotineiras e conhecidas pelas empresas do ramo, ndo sendo necessaria transferéncias de conhecimentos entre
elas, apos findo o contrato.

Adotar-se-a como critério de julgamento o de menor precgo global dos servicos;

O servigo é considerado como continuo no ambito da Universidade pois esta relacionado com a atividade finalistica
de instituicdo e sua interrupgao causara danos a Instituicdo e ao corpo social da Universidade. Este entendimento &
o consolidado no ambito do TCU, conforme se pode verificar a partir de trecho do Voto do Acérdao n° 132/2008 —
Segunda Céamara:

“Na realidade, o que caracteriza o carater continuo de um determinado servigco é sua
essencialidade para assegurar a integridade do patrimbnio publico de forma rotineira e
permanente ou para manter o funcionamento das atividades finalisticas do ente
administrativo, de modo que sua interrup¢do possa comprometer a prestacdo de um servigo
publico ou o cumprimento da miss&o institucional’.

Da Modalidade de Licitacao:

A contratagdo devera ser realizada por meio de licitacdo, na modalidade pregdo, na forma eletrdnica, utilizando-
se o Sistema de Registro de Pregos, haja vista tratar-se de contrata¢do de servigos comuns e para atendimento a
mais de um 6rgao ou entidade, uma vez que permitird a participagdo de outras unidades da UFRJ, além de
permitir a flexibilizagdo do quantitativo a ser contratado, uma vez que o SRP é o conjunto de procedimentos para
registro formal de precos relativos a prestagdo de servigos e aquisi¢cao de bens, para contratagfes futuras.

O Registro de Pre¢os mostra-se essencial, pois, conforme previsto no art. 3°, inciso lll, do Decreto 11.462/2023,
uma das hipéteses de cabimento do Registro de Pregos consiste na aquisicdo de bens ou contratacdo de

6de 14



UASG 153115 Estudo Técnico Preliminar 48/2024

servigcos para atendimento a mais de um 6rgdo ou entidade. Essa hipétese tem por escopo permitir que
entidades que possuam as mesmas necessidades possam contratar em conjunto, minimizando-se assim 0s
custos do processo, além de propiciar vantajosidade em razao da economia de escala por se adquirir em maior
qguantidade. Essa €, segundo a doutrina, uma das grandes vantagens do SRP, pois “a par de exigir competéncia
de gerenciamento, traz a especializacdo de servidores, economia no preco e melhor controle de qualidade dos
Servicos.

Outro ponto de fundamental importancia para se aplicar o sistema de registro de precos é o fato de ndo haver
necessidade de declarar a existéncia de crédito para a realiza¢éo do certame, devendo a previsdo orcamentaria
para cobrir a despesa, ser demonstrada apenas antes da efetiva contratacao, conforme Art. 17. do Decreto 11.462
/2023 A indicagcdo da disponibilidade de créditos orcamentarios somente sera exigida para a formalizagdo do
contrato ou de outro instrumento habil.

O Sistema de Registro de Preco — SRP mostra-se pertinente, também, considerando a hipétese prevista nos
incisos Il e Il do artigo 3.° do Decreto 11.462/2023, aliado as vantagens decorrentes deste procedimento
licitatério, como:

® Efetivar a contratacéo e ampliad-la somente quando houver necessidade, proporcionando a reducao de
namero de licitagdes a serem realizadas no ambito da UFRJ;

® Agilizar a contratacao futura, pois a licitacao ja esté realizada, as condi¢des de execucado estardo ajustadas e
0s precos e respectivos fornecedores ja estardo definidos;

® Maior transparéncia dos procedimentos adotados, pois séo monitorados por todos os agentes envolvidos.

Subcontratacao

Sera permitida dentro do limite maximo legal pra servicos de manutencéo, de retirada de gordura, reposicéo de
extintores de incéndio, dedetizacao, desratizagéo, analise microbiolégica e transporte.

Para entrega das refei¢cdes, sera necessario:

Que a CONTRATADA disponha de equipamentos, mobiliario, mao de obra, insumos, e todos os materiais e recursos
para a entrega e distribuicdo das refeicdes de café da manha, de acordo com o padrédo de qualidade estabelecido na
contratacao.

Que a CONTRATADA esteja capacitada a fornecer dos kits de café da manha com bebida, de segunda a sexta-feira
em todos os locais indicados, respeitando o cardapio produzido pela equipe de nutricdo da Contratante, e na
quantidade necessaria para atender a comunidade universitaria respeitando frequéncias, per capitas e porgdes pré
estabelecidas;

Que a CONTRATADA atenda os horérios estipulados pela Administracéo;

Que a CONTRATADA produza as refeicbes dentro dos mais rigidos padrées de higiene, seguranca e
responsabilidade ambiental, com base na legislagéo vigente.

Que o prazo de inicio de entrega das refeicdes seja imediato logo ao comego do contrato.

Que a CONTRATADA realize, de forma ambientalmente adequada, a disposicao final das embalagens, residuos,
pecas e, eventualmente, equipamentos, apds o uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no art. 33 da Lei
no 12.305/2010 - que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos.

Eventuais sobras de refeicdes deverdo ser doadas em consonancia com a Lei n° 14.016/2020 que disp8e sobre o
combate ao desperdicio de alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para o consumo humano, sem énus

para a Contratante.

Deverdo ser aceitas diversas formas de pagamento para parte ndo subsidiada das refei¢fes, paga diretamente
pelos estudantes ou servidores além do dinheiro, como PIX, cartdo de débito e aplicativos de débito.

Critérios e Praticas de Sustentabilidade

O fornecimento de refeicdes devera observar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade, observando o
Plano de Logistica Sustentavel da UFRJ:
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® Usar de forma racional energia elétrica, &gua e descartaveis plasticos, reduzindo consumo e combatendo

desperdicios (eixo 2 - uso racional de recursos);

Proporcionar maior geragdo de empregos, preferencialmente com mao de obra local;

Racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;

Treinar e capacitar periodicamente os empregados sobre boas praticas de reducao de desperdicios;

Realizar a triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;

Realizar a disposicdo final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas e equipamentos

apds o uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no Art. 33 da Lei n° 12.305/2010, que institui a

Politica Nacional de Residuos Solidos;

® Observar as exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento das refeigbes, especialmente no
gue se refere a:

® fornecer aos empregados 0s equipamentos de segurancga que se fizerem necessarios para o fornecimento
das refeigdes;
seguir as normas técnicas de saude, higiene e de seguranga do trabalho, de acordo com as normas do MTE;
fiscalizar o uso dos equipamentos de prote¢ao individual (EPI) e equipamentos de protecao coletiva (EPC),
em especial, o que consta da Norma Regulamentadora n® 6 do MTE;

® realizar a separacao dos residuos reciclaveis oriundos do fornecimento das refeicdes em parceria com a
CONTRATANTE, observados os dispositivos legais e de acordo com o Decreto n°® 5.940/06 e IN/MARE n° 6
/1995;
utilizar materiais e produtos biodegradaveis.
0s copos e embalagens para os kits deverdo ser de papel.

Sera utilizado o regime de empreitada por preco unitario tendo em vista a seguinte justificativa:

O regime de empreitada por preco unitario € definido na Nova Lei de Licitacdes como regime
de contratacdo da execucdo da obra ou do servico em que o preco é fixado por unidade
determinada. A remuneracdo da contratada € estabelecida em face dos servigos efetivamente
executados, de modo que os contratantes ndo assumem grandes riscos em relacdo as
diferengas de estimativas de quantitativos.

Tal regime € mais apropriado para 0s casos em que ndo se conhecem de antemao, com alto
nivel de precisdo, os quantitativos totais da obra ou servigo: a execuc¢do das “unidades” se dara
de acordo com a necessidade observada, com a realizagdo de minuciosas medi¢8es periddicas
para quantificar os servigos efetivamente executados. Havendo diferenca entre os quantitativos
inicialmente previstos nas planilhas orcamentéarias e os quantitativos efetivamente necessarios,
a remuneracdo devida a contratada devera ser ajustada (reduzida ou majorada) a fim de refletir
0S quantitativos reais.

Esse regime deve ser adotado em face da impreciséo inerente a prépria natureza do objeto,
gue esta sujeito a variacdes, especialmente nos quantitativos, por fatores supervenientes ou
nao totalmente conhecidos na fase de planejamento. Sao tipicos exemplos: execuc¢édo de
fundacdes; servicos de terraplanagem; desmontes de rochas; implantacdo, pavimentacao ou
restauracao de rodovias; construcao de canais, barragens, adutoras, perimetros de irrigacao,
obras de saneamento, infraestrutura urbana; obras portuérias, dragagem e derrocamento;
reforma de edificagbes; e construgdo de poco artesiano.

Como diariamente € medido e informado quantas refeigcbes séo servidas a remuneracao do
contratado depende destas medicfes, podendo, o valor mensal variar em relacdo ao estimado.

Considerando as necessidade atuais de contracéo de servigos de alimentacdo pela UFRJ, recomendamos compor o
mesmo processo licitatério do servigo de fornecimento da colagdo e lanche do Colégio de Aplicacdo da UFRJ.
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O presente modelo de contratagdo ndo traz qual quer inovacao as préticas de mercado, sendo o
usual mente empregado para fornecimento de refei¢des entre as I nstitui¢des de Ensino Superior,
javem sendo adotado por outros 6rgéos, e pela propria UFRJ hamais de 15 anos.

6. Descricao da solucao como um todo

Jntratacdo de empresa especializada para servico de fornecimento das refei¢cdes individuais café da manhé&, cola
nche, na modalidade de refei¢do transportada, para distribuicdo pronta jA embalada para a UFRJ, observadas as nc

jentes de Vigilancia Sanitaria.

detalhamento, a variedade de opg¢bes e as exigéncias nutricionais, de porcionamento, de metodologia de prep

stribuicdo previstos no cardapio serdo descritas em detalhes no Termo de Referéncia.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Quadro 1. Descricdo do quantitativo das r efeicOes café da manha de segunda a sexta-feira.

Unidade Quantitativo Periodo Horario
(und) diario

Central 450 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
CT 280 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
2CT 280 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
Letras 220 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
Praia Vermelha [250 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
Centro 250 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
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Caxias 90 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
Macaé NUPEM |80 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
Macaé Centro 150 Segunda a sexta 6h:30 as 8h:30
Multidisciplinar

Total 2.050

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (RS$): 3.306.732,00

6. Estimativa do Valor da Contratagdo

Tabela 1. Estimativa de valores da distribuicdo do café da manha

GRUPO
1
VALOR [[VALOR
N QUANTIDADE [[VALOR [[TOTAL [TOTAL
ITEM  |ESPCIFICAGAO|CATSER|UNIDADE|" oo 11 UNITARIOIMENSAL lANUAL
(R$) (R$)
CAFE DA
1 MANHA Central 3697 UND 9.900 R$6.11 60.489,00 |[725.868,00
CAFE DA
2 MANHA CT 3697 UND 6.160 R$6,11 37.637,60 |[451.651,20
CAFE DA
3 MANHA 2T 13697 UND 6.160 R$6,11 37.637,60 [|451.651,20
CAFE DA
4 MANHA Letas 13697 UND 4.840 R$6,11 29.572,40 [|354.868,80
CAFE DA
5 MANHA PV 3697 UND 5.500 R$6,11 33.605,00 [|403.260,00
CAFE DA
6 MANHA Centro 3697 UND 5.500 R$6,11 33.605,00 [|403.260,00
CAFE DA
7 MANHA Caxias 3697 UND 1.980 R$6,11 12.097,80 [|145.173,60
CAFE DA
8 MANHA Macaé ||3697 UND 1.760 R$6,11 10.753,60 [1129.043,20
NUPEM
CAFE DA
MANHA Macaé
9 acallzge7  [unD 3.300 R$6,11  ||20.163,00 [241.956,00
Centro
Multidisciplinar
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Preco médio estimado em R$6,11 (seis reais e onze centavos) por unidade.

Sendo o objeto fornecimento de kits refei cbes de café da manha prontas transportadas,
dispensada a planilha de custos e formagao de precos em razéo da natureza do objeto.

Total estimado de refeicdes mensais: 45.100 refeicdes café da manha

Total estimado de refeicoes em 12 meses: 541.200 refei cbes

Estimativa de custo das refei¢cdes mensal: R$275.561,00

Estimativa de custo das refeicdes em 12 meses. R$3.306.732,00

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Considerando que a solugédo adotada envolve também também o fornecimento de café da manha nos Restaurantes
Universitarios, além da colacdo e lanche no CAp e CAPpEI, serdo necessarios 4 lotes na licitacdo. A natureza
especifica do fornecimento de refei¢bes, entende-se ser diferenciado o atendimento aos estudantes da educagéo
infantil, do ensino fundamental e ensino médio dos estudantes universitarios, assim como € preciso considerar as
distancia entre as unidades. O objetivo é otimizar a gestédo e fiscalizagdo da oferta de refeicbes, assim como
apresentar maior viabilidade econdmica aos licitantes. Para embasar esta deciséo foram consideradas a viabilidade
técnica, ganhos de escala, aproveitamento do mercado, e ampliagdo da competitividade.

Assim, o parcelamento da solugdo possibilitara atender as especifidades de cada grupo etario e contemplar
diferentes municipios.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Seré permitida dentro do limite maximo legal pra servigos de transporte.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratagdo de servigos continuados de alimentacéo é prevista no Plano Anual de Contratagdes para o ano de
2025, de acordo com o item 156115-59 do referido documento.

Id PCA no PNCP: 33663683000116-0-000016/2025
Data de publicacdo no PNCP: 10/09/2024

Id do Item no PCA: 4
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Classe/Grupo:632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA

Identificador da Futura Contratacdo: 153115-59/2025

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Os beneficios sédo a implementagdo de um importante equipamento publico e tecnologia social de seguranca
alimentar e nutricional para os estudantes e servidores da UFRJ, contribuindo para a sadde dos estudantes e com a
permanéncia estudantil.

13. Providencias a serem Adotadas

Agquisicdo de equipamentos, utensilios e mobiliarios que sejam necessarios para a distribuicdo dos kits de café da
manha transportados nas unidades.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Consumo de energia - O uso da energia elétrica é destinado a iluminacao do refeitorio, climatizacéo, cozinha e
eletrodomésticos em geral. Algumas medidas podem ser adotadas para a redugdo de custos, como o desligamento
de todos os equipamentos eletronicos apds o uso, além de campanhas educativas para o seu uso consciente.

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

Consumo de agua - A agua é utilizada na higienizacao e preparo dos alimentos, limpeza de lougas, higienizacéo do
ambiente e uso pessoal. E de suma importancia estimular agdes que incentivem o consumo consciente da agua.

Geracao de residuos sélidos - Os residuos gerados , em sua grande maioria, Séo os organicos e os descartaveis
(papel, papelao, plastico, latas, etc.). Os residuos organicos devem ser separados e podem ser utilizados dos
residuos para compostagem (servindo como adubo para um possivel cultivo de horta). Com relacéo aos
descartaveis, os mesmos devem ser separados e destinados a coleta seletiva.

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

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

Educacao Ambiental - Poderdo ser providenciadas campanhas de educagdo ambiental nas dependéncias do
Restaurante Universitario do campus, ndo so6 voltadas para o consumo consciente de agua, energia e coleta
seletiva, mas também para que haja redugéo do desperdicio de alimentos. A¢des de educacédo ambiental poderao
atingir funcionarios e usuarios, podendo ser realizadas palestras e treinamentos, bem como utilizagdo de recursos
visuais como alertas para a redugdo do desperdicio, sendo afixados em locais de grande circulagéo.
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Descartaveis - Deverdo ser utilizados copos e embalagens de papel em material biodegradavel, e ndo de plastico.

15. Classificacao do ETP e TR

Classificacédo do Estudo Técnico Preliminar e do Termo de Referéncia

Conforme Lei n® 12.527, de 18 de novembro de 2011 que regula o acesso a informagoes
previsto no inciso XXXIIl do art. 5°, no inciso Il do § 3° do art. 37 e no § 2° do art. 216 da
Constituicdo Federal; altera a Lei no 8.112, de 11 de dezembro de 1990; revoga a Lei no
11.111, de 5 de maio de 2005, e dispositivos da Lei no 8.159, de 8 de janeiro de 1991; e da
outras providéncias. Na Secdao Il Da Classificacdo da Informacdo quanto ao Grau e Prazos de
Sigilo Art. 23. S&o consideradas imprescindiveis a seguranca da sociedade ou do Estado e,
portanto, passiveis de classificacdo as informacgdes cuja divulgacdo ou acesso irrestrito possam:

| - pbr em risco a defesa e a soberania nacionais ou a integridade do territério nacional;

Il - prejudicar ou pér em risco a conducdo de negociacdes ou as relacdes internacionais do
Pais, ou as que tenham sido fornecidas em carater sigiloso por outros Estados e organismos
internacionais;

Il - pér em risco a vida, a seguranca ou a saude da populacao;
IV - oferecer elevado risco a estabilidade financeira, econémica ou monetéria do Pais;
V - prejudicar ou causar risco a planos ou operacgdes estratégicos das For¢cas Armadas;

VI - prejudicar ou causar risco a projetos de pesquisa e desenvolvimento cientifico ou
tecnoldgico, assim como a sistemas, bens, instalacdes ou areas de interesse estratégico
nacional;

VIl - pér em risco a seguranca de instituicdes ou de altas autoridades nacionais ou estrangeiras
e seus familiares; ou

VIII - comprometer atividades de inteligéncia, bem como de investigacdo ou fiscalizacdo em
andamento, relacionadas com a prevenc¢ao ou repressao de infracoes.

Portanto o Estudo Preliminar e o Termo de Referéncia dos contratos em tela ndo tém restricbes
a sua divulgacao.

16. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.
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16.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando a ampla utilizagdo deste modelo no mercado de servicos de alimentagdo e nutri¢do, além da experiéncia de mais de
15 anos na UFRJ, entendemos ser viavel a contratagdo.

17. Responsaveis

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

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.

RENATA SANTOS PEREIRA MACHADO

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.

GISELE FERREIRA SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.

MARCELO DA SILVA GONCALVES

Membro da comissdo de contratagao
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Estudo Teécnico Preliminar 50/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23079.251408/2023-34

2. Descricao da necessidade

A Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) conta atualmente com mais de 4 mil docentes, 65 mil estudantes,
3 mil servidores que atuam em hospitais e 5 mil técnicos-administrativos.

Na UFRJ temos O Colégio de Aplicacdo - CAp UFRJ, assim como a Escola de Educacao Infantil CAp EIl. Em setenta
anos de existéncia, o Colégio de Aplicacdo da UFRJ consolidou seu espago no cenario educacional do nosso estado
como uma instituicdo comprometida com a formacgdo de cidaddos criticos, capazes de assumir seu papel na
sociedade em que estdo inseridos, destacando como construimos nossa identidade a partir da defesa dos principios
de autonomia pedagogica e da permanente experimentacdo de metodologias e estratégias de ensino, em
consonancia com a fungdo primeira do Colégio, a de se constituir no espago preferencial, no ambito da
Universidade, para a formagédo dos alunos dos cursos de Licenciatura.

Recebem alimentacéo no CAp e CApEI criancas desde o bercéario, até os estudantes do ensino fundamental l e Il e
do ensino médio.

Parte das refeicdes sdo produzidas e distribuidas pelo Restaurante Universitario Central (RU) da UFRJ, como o
almoco dos estudantes que permanecem em horario integral.

Demais refei¢des, a colacdo e o lanche, precisam ser produzidas no local para distribuicdo aos estudantes.

Os Restaurantes Universitarios (RU) da UFRJ juntamente com a alimentagdo oferecida na Residéncia Estudantil,
Colégio de Aplicagdo e da Escola de Educacao Infantil da UFRJ, fazem parte do Sistema Integrado de Alimentagéo -
SIA, da Superintendéncia Geral de Politicas Estudantis - SGPE, da Pr6-Reitoria de Politicas Estudantis da UFRJ -
PR?7, trabalhando com a oferta de alimentagédo saudavel e sustentavel, e exercem importante papel na garantia da
permanéncia estudantil e na promocao da salude da comunidade da UFRJ.

Em consonancia com as diretrizes previstas no Programa Nacional de Alimenta¢&o Escolar (PNAE), Lei n°® 11.947,
de 16/6/2009, que dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar e esta regulamentada atualmente pela
Resolucdo CD/FNDE n° 06, de 8 de maio de 2020 e suas altera¢des. bem como no Programa Nacional de
Alimentacgdo e Nutricdo, e no Programa Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (PNSAN), prover
alimentacdo balanceada, em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, e com custo acessivel a esse quantitativo
de estudantes, assegura condi¢do elementar para o bom desempenho académico.

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) é um eixo fundamental para a garantia da Seguranga
Alimentar e Nutricional no pais, calcado no emprego da alimentagéo saudavel e adequada, compreendendo o0 uso
de alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradicdes e os habitos alimentares saudaveis;
desenvolvimento de acdes de educacao alimentar e nutricional; o direito a alimentacdo escolar, visando a garantir
segurancga alimentar e nutricional dos alunos, com acesso de forma igualitaria, respeitando as diferengas biolégicas
entre idades e condicdes de saude dos alunos que necessitem de atencéo especifica e aqueles que se encontram
em vulnerabilidade social.

Os estudantes do CAp e CAp El recebem alimentagdo coordenada pelo Sistema Integral de Alimentagéo - SIA.
Oferecemos as refeigbes lanche da manha e lanche da tarde para estudantes no ensino fundamental e médio. Além
disso, recebemos diariamente para os estudantes em horario integral em horario integral o almogo transportado,
produzido pelo Restaurante Universitario Central da UFRJ.

Para producéo e distribuigdo de refei¢cdes, sdo necessarios cuidados de boas praticas e respeito a legislacao
sanitaria vigente.

1de13



UASG 153115 Estudo Técnico Preliminar 50/2024

1.1 Normas Disciplinares

® RDC n° 275/2002 - ANVISA - dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/industrializadores de alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

® RDC n°216/2004 - ANVISA - dispde sobre o Regulamento Técnico de boas préticas para servigos de
alimentacao.

® Portaria "N" S/IVISA-RIO N° 002, DE 11 DE NOVEMBRO DE 2020 - aprova o regulamento técnico de Boas
Praticas para Estabelecimentos de Alimentos.

® Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 - aprova o regulamento técnico de Boas Praticas para
Estabelecimentos de Alimentos

® Resolucao CFN n° 703/2021 - Disp&e sobre a Certiddo de Registro de Atestado de Capacidade Técnica de
Pessoa Juridica e o Atestado de Responsabilidade Técnica por Execucéo de Servigos, expedidos pelos
Conselhos Regionais de Nutricionistas, para fins de comprovagao de qualificagao técnica por execugédo de
servigos nas areas de alimentagao e nutricdo, e da outras providéncias.

® |ein®12.305/2010 - Institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos; altera a Lei nf 9.605, de 12 de
fevereiro de 1998; e da outras providéncias.

® | ein®5.452/1943 - Aprova a Consolidacéo das Leis do Trabalho.
® | ein®6.514/1977 - Normas Regulamentadoras (NR) do Ministério do Trabalho.

® Resolugéo CFN n° 600/2018 - Dispde sobre a definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e suas
atribuigdes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuagao, para a efetividade dos
servigos prestados a sociedade e da outras providéncias.

® Resolugéo CFN n° 698/2021 - Dispde sobre as atribuigdes do nutricionista quanto a orientagdo e a
supervisdo dos estagios de Nutricao.

® |ein®13.979/2020 - Dispde sobre as medidas para enfrentamento da emergéncia de salide publica de
importancia internacional decorrente do coronavirus responsavel pelo surto de 2019.

® |ein®14.016/2020 - Dispde sobre a doacdo de excedentes de alimentos para 0 consumo humano.

DAS REFEICOES
A Educacao Infantil recebera 2 refei¢cdes: colagao (manha) e lanche (tarde).

O Ensino Fundamental e Ensino Médio receberdo uma refeicéo referente ao lanche em seus turnos respectivos
(manha e/ ou tarde).

A colacao (somente Educacédo Infantil) compreendera 1 porcao de fruta (inteira ou fracionada, ou ainda sob a forma
de salada de frutas, creme de frutas ou picolé de frutas produzido na unidade).

Os lanches (Educacéo Infantil, Ensino Fundamental e Ensino Médio) dever&o ser compostos por: 1 porc¢ao de pao
ou bolo ou biscoito ou outra preparacao a base de cereais ou tubérculos; 1 por¢cdo de manteiga ou geleia; 1
porcao de recheio (laticinios ou pastas vegetais); 1 porcao de fruta; 1 porcao de bebida, sendo: suco ou
refresco de fruta (in natura ou polpa de fruta pasteurizada refrigerada) ou preparacao lactea ou bebida
vegetal ou agua de coco.

Os descartaveis de copos e sacos de acondicionamento utilizados deverao ser de papel, ndo sendo permitido o uso
de plasticos ou materiais ndo biodegradaveis.
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Resta configurada a necessidade de contratacdo de servico de fornecimento das refei¢cdes colagdo e lanche no
Colégio de Aplicacdo da UFRJ e da Educacao Infantil.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Sistema Integrado de Alimentacdo / SGPE / PR7 Renata Machado

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Considerando-se as necessidades descritas, o fornecimento de refeicdes é de natureza continuada e ininterrupta em
funcdo da necessidade diaria de refei¢cBes por parte dos estudantes, sem mao de obra exclusiva.

Havera a modalidade de opc¢do de refeicGes para viagem, ou quentinhas biodegradaveis, em caso de atividades
externas pelos estudantes.

Em atendimento as exigéncias previstas na Lei n® 14 628, de 20 de julho de 2023, regulamentada pelo Decreto n°
11.802/2023, e suas alteracdes e da Resolu¢cdo GGPAA n° 08 de 30/06/2024, dentre o valor total dispensado para a
aquisicao de géneros alimenticios, no minimo 30% (trinta por cento) devera ser destinado a aquisi¢cdo de produtos
provenientes de agricultores familiares e suas organizacdes, empreendedores familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na lei n° 11.326 de 2006 e que tenham a Declaracéo de Aptiddo ao Pronaf — DAP,
ou Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF) .

As refeicdes colacdo e lanche serdo destinadas aos estudantes com matricula ativa do Colégio de Aplicagdo da
UFRJ incluindo a Educacao Infantil, assegurando uma alimentacéo balanceada em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental. As refei¢cdes | colac@o e lanche deveréo ser
preparadas e distribuidas no local.

As refei¢Bes serdo distribuidas aos estudantes por pessoal contratado pela empresa e a ela vinculado, notadamente
no que tange as responsabilidades trabalhistas, previdenciarias e fiscais, observando-se os horarios estabelecidos.

Em caso de problemas de salde publica como pandemias, recesso académico, férias, greves, ou motivos de forca
maior podera haver fechamento temporario da unidade.

A empresa devera controlar a distribuicdo de refeicdes e utilizar sistema de controle de acesso auditavel. O uso do
sistema de controle de acesso eletronico disponibilizado pela UFRJ é obrigatério.

Adotou-se como unidade de medida para afericdo dos resultados para o pagamento a futura empresa a quantidade
de refei¢cBes servidas, conforme estabelece a IN 05/2017, em seu Anexo V, item 2.6.

As empresas deverdao comprovar, durante a fase de habilitacdo, suas qualificacdes técnicas através da
apresentagdo dos seguintes documentos: registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN — 42 Regido) da
empresa participante e de seu(s) responsavel(is) técnico(s), na forma do Art. 15, paragrafo Unico, da Lei n°® 6.583, de
20 de outubro de 1978.

No caso de a empresa participante ou o(s) responsavel(is) técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no CRN do
Estado do Rio de Janeiro e Espirito Santo, deverdo ser providenciados os respectivos vistos deste 6rgao regional
por ocasido da assinatura do contrato.

Quanto a capacitagdo técnica-operacional: apresentacdo de um ou mais Atestados de Capacidade Técnica,
fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado devidamente identificada, em nome do participante,
relativo a execucao de servigos de nutricdo, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da
presente licitagdo, envolvendo os servigos de producao, transporte e distribuicdo de refei¢cdes, por um periodo de 03
(trés) anos, num quantitativo equivalente a 70.000 (setenta mil) refei¢cBes anuais.

Sera admitido o somatério de atestados de desempenho anterior para efeitos de comprovacédo de qualificagdo
técnica dos participantes, desde que estejam compreendidos dentro de um mesmo periodo de tempo
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Quanto a capacitacdo técnica-profissional: comprovagéo de que possui, na data prevista para a entrega da proposta,
nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 2° da Resolucdo CFN n° 419/2008, por fornecimento de refeigbes
de caracteristicas semelhantes.

Para contratagcdo do fornecimento de refeicdes, os participantes deverao apresentar:

a. Documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional da empresa, descrevendo as rotinas
padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, selecao e contratagdo de
fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, coc¢ao, expedicao, transporte e
distribuicdo das refeicfes) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo das refeicdes
contratadas;

b. Os critérios adotados para a sele¢do e monitoramento da qualidade das refei¢Bes, por escrito;

c. O plano de capacitagdo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, bem como a
descri¢cdo dos indicadores utilizados para a avaliacdo de desempenho profissional, por escrito;

d. Descricdo dos recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a produgéo
contratada;

e. Certiddo de Registro e Quitagdo do CRN — 42 Regido vigente.

Natureza da Contratacao:

Trata-se de prestacao de servigos de natureza continuada.

Os objetos a serem contratados enquadram-se na definicdo de servico comum, pois 0 objeto possui padrdes de
desempenho e qualidade que podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificacdes que sdo
usuais de mercado conforme Art. 29 da Lei 14.133/2021.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°. 9.507, de 2018,constituindo-se
em atividades materiais acessoérias, instrumentais ou complementares a area de competéncia legal do érgao
licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.

A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administracao
Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagao direta.

A demanda encontra-se devidamente amparada no art.1° da Portaria n°443, de 27 de dezembro de 2018, do

Ministério da Economia, que estabelece os servicos que serdo preferencialmente objeto de execucéo indireta, em
atendimento ao disposto no art.2° do Decreto Federal n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, que assim dispde:

"No &mbito da Administragdo Publica federal, direta, autarquica e fundacional, serdo
preferencialmente objeto de execucdo indireta, dentre outros, 0s seguintes servigcos:

I - alimentag&o;

Paragrafo unico. Outras atividades que ndo estejam contempladas na presente lista poderéo ser
passiveis de execugéo indireta, desde que atendidas as vedagbes constantes no Decreto n° 9.507,
de 2018.”

Trata-se de uma contratacao de servicos sem regime de dedicacéo exclusiva de méo de obra, uma vez que, de
acordo com a IN/SEGES n.° 5/2017.
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E vedado a utilizac&o, na execucéo dos servicos, de colaborador que seja familiar de agente publico, ocupante de
cargo em comissdo ou funcéo de confianca no érgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203,
de 4 de julho de 2010. A contratada devera apurar se alguns de seus colaboradores contratados se enquadrem
na vedagdo em tela, inclusive, sempre que houver alteragdo com a troca de funcionarios.

Relevancia dos requisitos estabelecidos:

Celebrar-se-a contrato com a adjudicataria, com vigéncia de 12 (doze) meses, de acordo com o que estabelece a
Lei n®14.133/2021, conforme modelo a ser elaborado pelo setor competente.

O servigo sera executado de maneira continua, sem fornecimento de médo de obra em regime de dedicagéo
exclusiva.

O prazo de vigéncia do contrato, devidamente justificado e no interesse da Administragcdo, podera ser prorrogado
até o limite de 10 (dez) anos dés de que estejam garantidas a vantajosidade dos pregos para a administracdo e a
existéncia de créditos orgamentarios vinculados a contratacao, conforme Art. 106 e 107 da Lei 14.133/2021.

Exigir-se-4 a prestagdo de garantia pela contratada, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancéria, a
ser comprovada no prazo de 10 (dez) dias Uteis a partir da data da celebrag¢@o do contrato, prorrogados por igual
periodo a critério desta Administracéo.

As empresas licitantes, adjudicatarias e contratadas estardo sujeitas as penalidades previstas no art. 155 da Lei
n° 14.133/2021, assegurado o Direito Constitucional do Contraditério e da Ampla Defesa.

As empresas licitantes poderdo realizar vistoria, ndo obrigatdria, nas instalagcdes do local de execug¢do dos
servigos, acompanhadas por servidor designado para esse fim, devendo haver prévio agendamento.

A contratagdo devera prever, no que couber, praticas de sustentabilidade.

A contratada devera fornecer aos trabalhadores empregados na execucao do contrato uniformes de acordo com
a atividade a ser desempenhada nesta Administracdo, compreendendo pecas para todas as estagdes climaticas
do ano, sem qualquer repasse do custo ao empregado.

A contratada ficard obrigada a aceitar, no interesse da Administragdo, nas mesmas condi¢cdes assumidas, 0s
acréscimos ou supressfes que se fizerem, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado
do contrato, conforme prevé o art. 125 da Lei n°® 14.133/2021.

O grau de eficiéncia da prestagédo dos servigos sera verificado mediante avaliagdo, mensal, do gestor/fiscal do
contrato.

Declaragdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condigfes necessarias para a prestagdo do servigo
que sera instrumento anexo ao Termo de Referéncia.

As obrigacdes da Contratada e Contratante estardo previstas no Termo de Referéncia.

N&o se aplica a necessidade de a contratada promover a transicdo contratual com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, tendo em vista o servigo pleiteado tratar-se de atividades
rotineiras e conhecidas pelas empresas do ramo, ndo sendo necessaria transferéncias de conhecimentos entre
elas, apos findo o contrato.

Adotar-se-a como critério de julgamento o de menor preco global dos servigos;

O servico é considerado como continuo no ambito da Universidade pois esta relacionado com a atividade
finalistica de instituicdo e sua interrupcéo causara danos a Instituicdo e ao corpo social da Universidade. Este
entendimento é o consolidado no ambito do TCU, conforme se pode verificar a partir de trecho do Voto do
Acordao n° 132/2008 — Segunda Camara:

“Na realidade, o que caracteriza o carater continuo de um determinado servico é sua
essencialidade para assegurar a integridade do patrimbnio publico de forma rotineira e
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permanente ou para manter o funcionamento das atividades finalisticas do ente
administrativo, de modo que sua interrup¢do possa comprometer a prestacdo de um servigo
publico ou o cumprimento da missé&o institucional”.

Da Modalidade de Licitacao:

A contratagdo devera ser realizada por meio de licitagdo, na modalidade pregdo, na forma eletrdnica, utilizando-
se o Sistema de Registro de Precos, haja vista tratar-se de contratac@o de servicos comuns e para atendimento a
mais de um 06rgdo ou entidade, uma vez que permitira a participacdo de outras unidades da UFRJ, além de
permitir a flexibilizagdo do quantitativo a ser contratado, uma vez que o SRP é o conjunto de procedimentos para
registro formal de precgos relativos a prestacéo de servigos e aquisi¢cao de bens, para contratagGes futuras.

O Registro de Pre¢os mostra-se essencial, pois, conforme previsto no art. 3°, inciso Ill, do Decreto 11.462/2023,
uma das hip6teses de cabimento do Registro de Pregcos consiste na aquisicdo de bens ou contratacdo de
servicos para atendimento a mais de um 06rgdo ou entidade. Essa hipotese tem por escopo permitir que
entidades que possuam as mesmas necessidades possam contratar em conjunto, minimizando-se assim 0s
custos do processo, além de propiciar vantajosidade em razéo da economia de escala por se adquirir em maior
guantidade. Essa €, segundo a doutrina, uma das grandes vantagens do SRP, pois “a par de exigir competéncia
de gerenciamento, traz a especializacdo de servidores, economia no pre¢co e melhor controle de qualidade dos
Servigos.

Outro ponto de fundamental importancia para se aplicar o sistema de registro de pregos é o fato de ndo haver
necessidade de declarar a existéncia de crédito para a realizagdo do certame, devendo a previsdo orcamentaria
para cobrir a despesa, ser demonstrada apenas antes da efetiva contratacdo, conforme Art. 17. do Decreto 11.462
/2023 A indicac&o da disponibilidade de créditos orcamentarios somente sera exigida para a formalizacdo do
contrato ou de outro instrumento habil.

O Sistema de Registro de Preco — SRP mostra-se pertinente, também, considerando a hipétese prevista nos
incisos Il e Il do artigo 3.° do Decreto 11.462/2023, aliado as vantagens decorrentes deste procedimento
licitatério, como:

® Efetivar a contratacdo e amplid-la somente quando houver necessidade, proporcionando a reducéo de
namero de licitagdes a serem realizadas no ambito da UFRJ;

® Agilizar a contratacdo futura, pois a licitagdo ja esta realizada, as condi¢cdes de execucéo estardo ajustadas e
0s precos e respectivos fornecedores ja estardo definidos;

® Maior transparéncia dos procedimentos adotados, pois sdo monitorados por todos o0s agentes envolvidos.

Subcontratacao:
Sera permitida dentro do limite maximo legal para servigos de transporte.

Para entrega das refei¢cdes, sera necessario:

Que a CONTRATADA disponha quando necessério de equipamentos, mobiliario, mao de obra, insumos, e todos os
materiais e recursos para a entrega e distribuicdo de refeicBes, de acordo a necessidade e com o padrdo de
gualidade estabelecido na contratagéao.

Que a CONTRATADA esteja capacitada a fornecer a refeigdes do dia de colacao e lanche, de segunda a sexta-feira,
respeitando o cardapio produzido pela equipe de nutricdo da CONTRATANTE, e na quantidade necesséria para
atender a demanda solicitada, respeitando frequéncias, per capitas e por¢des definidas no Termo de Referéncia;

Que a CONTRATADA atenda os horarios estipulados pela Administracao.

Que a CONTRATADA produza as refeigbes dentro dos mais rigidos padrdes de higiene, seguranca alimentar e
responsabilidade ambiental, com base na legislacéo vigente.

Que o prazo de inicio de entrega das refei¢cdes seja imediato logo ao comeco do contrato.
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Que a CONTRATADA realize, de forma ambientalmente adequada, a disposicado final das embalagens, residuos,
pecas e, eventualmente, equipamentos, apos o uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no art. 33 da Lei
no 12.305/2010 - que institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos.

Eventuais sobras de refei¢cbes deverdo ser doadas em consonéncia com a Lei n°® 14.016/2020 que dispde sobre o
combate ao desperdicio de alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para 0 consumo humano, sem
gualquer 6nus para CONTRATANTE.

As refeigbes destinadas aos estudantes da educacao infantil, ensino fundamental | e 1l e ensino médio séo
integralmente subsidiadas pela UFRJ.

Critérios e Praticas de Sustentabilidade

O fornecimento das refeigbes colagdo e lanche devera observar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade,
observando o Plano de Logistica Sustentavel da UFRJ:

® Usar de forma racional energia elétrica, agua e descartaveis plasticos, reduzindo consumo e combatendo

desperdicios (eixo 2 - uso racional de recursos);

Proporcionar maior geracdo de empregos, preferencialmente com méo de obra local;

Racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas e poluentes;

Treinar e capacitar periodicamente os empregados sobre boas praticas de redugdo de desperdicios;

Realizar a triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;

Realizar a disposicédo final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas e equipamentos

apos o uso, em observancia a Logistica Reversa disposta no Art. 33 da Lei n® 12.305/2010, que institui a

Politica Nacional de Residuos Sélidos;

® Observar as exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento das refei¢bes, especialmente no
que se refere a:

® fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios para o fornecimento
das refeicles;
seguir as normas técnicas de saude, higiene e de seguranca do trabalho, de acordo com as normas do MTE;
fiscalizar o uso dos equipamentos de protec¢édo individual (EPI) e equipamentos de protecao coletiva (EPC),
em especial, 0 que consta da Norma Regulamentadora n° 6 do MTE;

® realizar a separacao dos residuos reciclaveis oriundos do fornecimento das refeicdes em parceria com a
CONTRATANTE, observados os dispositivos legais e de acordo com o Decreto n°® 5.940/06 e IN/MARE n° 6
/1995;
utilizar materiais e produtos biodegradaveis;
os copos e embalagens deverao de papel em material biodegradavel, sem uso de plastico.

Sera utilizado o regime de empreitada por prego unitario tendo em vista a seguinte justificativa:

O regime de empreitada por preco unitario é definido na Nova Lei de Licitagbes como regime de contratacédo da
execuc¢do da obra ou do servico em que o preco é fixado por unidade determinada. A remuneragéo da contratada é
estabelecida em face dos servicos efetivamente executados, de modo que os contratantes ndo assumem grandes
riscos em relacéo as diferencas de estimativas de quantitativos.

Tal regime é mais apropriado para os casos em que nédo se conhecem de antem&o, com alto nivel de preciséo, os
guantitativos totais da obra ou servico: a execug¢édo das “unidades” se dara de acordo com a necessidade observada,
com a realizagdo de minuciosas medicdes perioddicas para quantificar os servigos efetivamente executados.
Havendo diferenca entre os quantitativos inicialmente previstos nas planilhas orgcamentarias e os quantitativos
efetivamente necessarios, a remuneragdo devida a contratada devera ser ajustada (reduzida ou majorada) a fim de
refletir os quantitativos reais.

Esse regime deve ser adotado em face da imprecisdo inerente a propria natureza do objeto, que esta sujeito a
variagdes, especialmente nos quantitativos, por fatores supervenientes ou néo totalmente conhecidos na fase de
planejamento. Séo tipicos exemplos: execucdo de fundages; servigos de terraplanagem; desmontes de rochas;
implantacéo, pavimentacao ou restauracdo de rodovias; construgdo de canais, barragens, adutoras, perimetros de
irrigacéo, obras de saneamento, infraestrutura urbana; obras portuarias, dragagem e derrocamento; reforma de
edificagdes; e construcéo de pogo artesiano.
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Como diariamente é medido e informado quantas refei¢fes, lanches e cafés sédo servidos a remuneracao do
contratado depende destas medi¢des, podendo, o valor mensal variar em relacéo ao estimado.

Considerando as necessidade atuais de contracdo de servicos de alimentacdo pela UFRJ, recomendamos compor o
mesmo processo licitatério do servigo de fornecimento de café da manha.

5. Levantamento de Mercado

O presente model 0 de contratacdo néo traz qualquer inovagdo as praticas de mercado, sendo o
usualmente empregado para fornecimento de pequenas refeicoes ja vem sendo adotado por
outros 6rgaos, e pela propria UFRJ ha mais de 15 anos.

Contratacéo de empresa especializada para a operacionalizacdo e desenvolvimento de todas
atividades envolvidas na producéo e distribuicdo de das pequenas refei¢cdes colacdo e lanche
para o Colégio de Aplicacdo da UFRJ e Educacéo Infantil, observadas as normas vigentes de
Vigilancia Sanitéria.

O detalhamento, a variedade de opcgbes e as exigéncias nutricionais, de porcionamento, de
metodologia de preparo previstos no cardapio serdo descritas em detalhes no Termo de
Referéncia

6. Descricao da solucao como um todo

ontratagcdo de empresa especializada para a operacionalizacédo e desenvolvimento de todas ativid
wolvidas na producao e distribuicéo das refei¢es colacdo e lanche para a o Colégio de Aplicacé
FRJ - CAp UFRJ e Educacao Infantil , observadas as normas vigentes de Vigilancia Sanitéria.

' detalhamento, a variedade de opcgOes e as exigéncias nutricionais, de porcionamento, de metodol
2 preparo e distrprevistos no carddpio seréo descritas em detalhes no Termo de Referéncia.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Quantidades de Refeicdes

Quadro 1 - Descri¢do do quantitativo de refeicdes do CAp Educacdo Infantil de segunda-feira a sexta-feira:
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Refeicdo Quantitativo (und) Periodo Horario
Colacéo 30 Segunda a sexta 9h
Lanche 30 Segunda a sexta 14h

Quadro 2 - Descri¢do do quantitativo de refeicdes do CAp Ensino Fundamental e Ensino Médio de segunda-feira a sexta-feira:

Refeicdo Quantitativo (und)

Periodo

Horario

Lanche turno manha 350

Segunda a sexta

8h:40 as 9h:00

Lanche turno tarde 200

Segunda a sexta

14h:40 as 15h:30

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (RS$): 2.035.545,60

Estimativa de valores

GRUPO 1
ITEM ESPECIFICAGAO CATSER  |UNIDADE DE|QUANTIDADE [VALOR VALOR TOTAL[VALOR 1
MEDIDA MENSAL UNITARIO |MENSAL (R$) ANUAL (R$)*
1 COLACAO - Educacéo Infantil 3697 UND 660 2,78 1.834,80 22.017,60
2 LANCHE CaAp 3697 UND 12.100 13,15 159.115,00 1.909.380,00
3 LANCHE CaApE! 3697 UND 660 13,15 8.679,00 104.148,00
169.628,80 2.035.545,60
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Considerando que a solu¢édo adotada envolve também também o fornecimento de café da manha nos Restaurantes
Universitarios, além da colacdo e lanche no CAp E CApEI, serdo necessarios 4 lotes na licitagdo. A natureza
especifica do fornecimento de refei¢Ges, entende-se ser diferenciado o atendimento aos estudantes da educacgéo
infantil, do ensino fundamental e ensino médio dos estudantes universitarios, assim como € preciso considerar as
distancia entre as unidades. O objetivo é otimizar a gestdo e fiscalizacdo da oferta de refeigdes, assim como
apresentar maior viabilidade econémica aos licitantes. Para embasar esta decisédo foram consideradas a viabilidade
técnica, ganhos de escala, aproveitamento do mercado, e ampliacdo da competitividade.

Assim, o parcelamento da solugdo possibilitar4d atender as especifidades de cada grupo etario e contemplar
diferentes municipios.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Seré permitida dentro do limite maximo legal pra servigos de transporte.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo de servigos continuados de copeiragem é prevista no Plano Anual de ContratagGes para o ano de
2025, de acordo com o item 153115-59/2025 do referido documento.

Id PCA no PNCP: 33663683000116-0-000016/2025

Data de publicacdo no PNCP: 10/09/2024

Id do Item no PCA: 5

Classe/Grupo:632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA

Identificador da Futura Contratagdo: 153115-59/2025

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

¢ Atender aos estudantes do CAp UFRJe Educacdo Infantil, oferecendo refeicdes de
qualidade, e contribuindo para a permanéncia estudantil e conducéo das atividades
laborais e de ensino, pesguisa e extensao;
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* Funcionar como unidade escola proporcionando ambiente de aprendizado multidisciplinar
NoS el X0s de ensino, pesquisa e extensao;
e Contribuir para o desenvolvimento sustentavel e um ambiente alimentar saudavel.

13. Providencias a serem Adotadas

A CONTRATADA devera providenciar utensilios, equipamentos e mobiliario adequados em
guantidade suficiente para o preparo e distribuicéo das refei coes.

Parte dos equi pamentos necessarios para execucao do contrato serdo disponibilizados pela
CONTRATADA.

Previamente ao inicio da execucdo, afiscalizacdo do Contrato convocaraa CONTRATADA
paraareunido de implantacdo, afim de gjustar as obrigacfes contratuais, estratégias para
execucao do objeto, procedimentos de fiscalizacdo e gerenciamento do Contrato, método de
afericdo dos resultados e sancOes aplicaveis, registrando os assuntos em ata.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Consumo de energia - O uso da energia elétrica do Restaurante € destinado a iluminacéo do
refeitorio, climatizag&o, cozinha e el etrodomeésticos em geral. Algumas medidas podem ser
adotadas para a reducdo de custos, como o desligamento de todos 0s equipamentos el etrénicos
apos 0 uso, aém de campanhas educativas para 0 seu Uso consciente.

Lancamento de efluente - A destinagéo correta dos efluentes é um fator de grande importancia,
pois alguns tipos de residuos ndo podem ser lancados na rede de esgoto sem um pré-tratamento.
Uma medida simples seria a adocéo de caixas de 6leo e gordura, pois este tipo de

estabel ecimento gera uma grande quantidade de efluente e, quando este material ndo é retido,
pode gerar obstrucao nas tubulagdes, causando odores desagradaveis e transbordamento.

Consumo de agua - A égua do Restaurante € utilizada na higienizag&o e preparo dos alimentos,
limpeza de loucas, higienizacio do ambiente e uso pessoal. E de sumaimportancia estimul ar
acles que incentivem o consumo consciente da agua.

Geracao deresiduos solidos - Os residuos gerados no Restaurante, em sua grande maioria, séo
0S organicos e os descartaveis (papel, papeldo, plastico, latas, etc.). Os residuos organicos devem
ser separados e podem ser utilizados dos residuos para compostagem (servindo como adubo para
um possivel cultivo de horta). Com relacéo aos descartaveis, 0s mesmos devem ser separados e
destinados a coleta seletiva.

Reaproveitamento do Oleo de Cozinha - O dleo utilizado n&o deve ser lancado narede
coletora de esgoto, devera ser separado para coleta seletiva.

Coleta Seletiva- A CONTRATADA devera providenciar a separacao dos residuos reciclaveis,
bem como providenciar a devida coleta seletiva dos mesmos.
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Educacdo Ambiental - Poder&o ser providenciadas campanhas de educacéo ambiental nas
dependéncias do Restaurante Universitario do campus, ndo so voltadas para o consumo
consciente de &gua, energia e coleta seletiva, mas também para que hagja reducéo do desperdicio
de alimentos. Acdes de educagdo ambiental poderdo atingir funcionarios e usuarios, podendo ser
realizadas pal estras e treinamentos, bem como utilizagdo de recursos visuais como alertas paraa
reducdo do desperdicio, sendo afixados em locais de grande circulacéo.

Descartaveis - deverdo ser de papel ndo sendo permitido uso de pléastico ou material ndo
biodegradavel.

15. Classificacao do ETP e TR

Classificagcdo do Estudo Técnico Preliminar e do Termo de Referéncia

Conforme Lei n® 12.527, de 18 de novembro de 2011 que regula o acesso a informacgfes
previsto no inciso XXXIII do art. 5°, no inciso Il do § 3° do art. 37 e no 8§ 2° do art. 216 da
Constituicdo Federal; altera a Lei no 8.112, de 11 de dezembro de 1990; revoga a Lei no
11.111, de 5 de maio de 2005, e dispositivos da Lei no 8.159, de 8 de janeiro de 1991; e d&
outras providéncias. Na Secéo Il Da Classificacdo da Informacdo quanto ao Grau e Prazos de
Sigilo Art. 23. S&o consideradas imprescindiveis & seguranca da sociedade ou do Estado e,
portanto, passiveis de classificagdo as informagdes cuja divulgacdo ou acesso irrestrito possam:

| - por em risco a defesa e a soberania nacionais ou a integridade do territério nacional;

Il - prejudicar ou pbér em risco a condugéo de negociagdes ou as relagdes internacionais do
Pais, ou as que tenham sido fornecidas em carater sigiloso por outros Estados e organismos
internacionais;

Il - pbr em risco a vida, a seguranca ou a saude da populacgéo;
IV - oferecer elevado risco a estabilidade financeira, econdmica ou monetaria do Pais;
V - prejudicar ou causar risco a planos ou operacdes estratégicos das Forcas Armadas;

VI - prejudicar ou causar risco a projetos de pesquisa e desenvolvimento cientifico ou
tecnoldgico, assim como a sistemas, bens, instalacdes ou areas de interesse estratégico
nacional;

VII - pbr em risco a seguranca de instituicdes ou de altas autoridades nacionais ou estrangeiras
e seus familiares; ou

VIII - comprometer atividades de inteligéncia, bem como de investigacdo ou fiscalizacdo em
andamento, relacionadas com a prevencao ou repressao de infracoes.
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Portanto o Estudo Preliminar e o Termo de Referéncia dos contratos em tela ndo tém restricbes
a sua divulgacéo.

16. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
16.1. Justificativa da Viabilidade

Declaramos ser viavel a contratagdo, considerando que o modelo utilizado te ampla utilzagdo no mercado, e pela UFRJ ha mais
de 15 anos.

17. Responsaveis

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

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.

RENATA SANTOS PEREIRA MACHADO

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: De acordo com o disposto no ETP.

GISELE FERREIRA SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: De acordo com disposto no ETP.

MARCELO DA SILVA GONCALVES

Membro da comissdo de contratagdo
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