TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGAQ EXCLUSIVA DE MAO-DE-OBRA - LICITAGAO

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO SUL E SUDESTE DO PARA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO E ASSUNTOS ESTUDANTIS

PREGAO N° 90036/2025

(Processo Administrativo n.® 23479.002967/2024-91)

1. CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGAO

1.1. Contratagdo de servicos em forma de concessao nao onerosa de uso administrativo de espago
publico destinado a exploragdo comercial de ambiente reservado a lanchonete da Unidade Il da
Universidade Federal do Sul e Sudeste do Para, Campus Maraba, nos termos da tabela abaixo,

conforme condigbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

TABELA | - CONCESSAO NAO ONEROSA

ITEM

ESPECIFICAGAO

CATSER

Exploragao comercial de servigos de lanchonete, por meio de concessao de 19356

uso administrativo para fornecimento de lanches, nas dependéncias da
Unifesspa, Campus Maraba, Unidade lll, localizado na Avenida dos Ipés, s/n,
Loteamento Cidade Jardim, CEP: 68.500-000, Maraba-PA, correspondente a

area de 225,052

TABELA | A: CARDAPIO MINIMO (SUBITENS) A SER CONSIDERADO / PREGO MAXIMO ACEITAVEL

ITEM | UNIDAD DESCRIGAO DOS PRODUTOS PREGO UNITARIO
E DE MAXIMO
MEDIDA ACEITAVEL

01 Und Salgado Frito (minimo de 100g) R$ 5,0

02 Und Salgado Assado (minimo de 100g) R$ 5,00
03 Und Misto Quente (minimo de 90g) R$ 4,00
04 Und Pao de Queijo (minimo de 80g) R$ 3,61
05 Und Pao com Manteiga (minimo de 60g) R$ 2,05
06 Und Pao com ovo (minimo de 100g) RS 3,80
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07 Und Sanduiches frios de pao integral e recheios leves R$ 6,07
(Sanduiches naturais, minimo de 150g)
08 Und Tortas salgadas (minimo de 130 g) R$ 5,58
09 Und Bolo Simples sem recheio e/ou cobertura (minimo de R$ 3,50
130g)
10 Und Café com Leite (minimo de 200ml) R$ 2,66
1" Und Café (xicara de 200ml) R$ 1,86
12 Und Refrigerante (lata de 350ml) R$ 4,98
13 Und Sucos Natural de Frutas (minimo de 300 ml) R$ 4,40
14 Und Vitamina de frutas com leite integral ou desnatado R$ 6,48
(minimo de 300 ml)
15 Und Agua Mineral (minimo de 500 ml) R$ 2,71
16 Und Chocolate (frio/quente) (minimo de 200ml) R$ 3,00
17 Und Suco industrializado (minimo de 200 ml) R$ 2,96
18 Und Capuccino (200 ml) R$ 5,50
19 Und Pudim (minimo de 100g) R$ 7,35
20 Und Salada de frutas com pelo menos 4 variedades de frutas | R$ 5,16
(minimo de 250 g)
Valor total da cotacao para lanchonete 85,67

Observagdo: Em caso de divergéncia nas especificagdes dos itens com as do sistema COMPRASNET,
prevalecem as constantes neste termo de referéncia.

1.2

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

Para a escolha da proposta mais vantajosa para a Administragéo, sera utilizado o menor prego para o
total dos itens.

Os valores usados na definicdo do cardapio minimo foram obtidos por meio de pesquisa no painel de
precos, Banco de pregos e pesquisa com fornecedores, utilizando-se a média, as pesquisas constam
em anexo a este processo.

Os itens elencados no cardapio sdo minimos obrigatérios que devem ser disponibilizados pela
CONTRATADA, podendo a mesma comercializar outros itens desde que nao sejam proibidos pela
CONTRATANTE e que sejam compativeis com os praticados no mercado, devendo ser submetidos
previamente a aprovacdo da CONTRATANTE.

1.4.1. A solicitagdo formal para inclusdo de novos itens devera conter as descrigdes dos itens
pretendidos e informagdes como tamanho, sabores, composigdo (como, por exemplo, no
caso de lanches e bebidas quentes), preco a ser praticado, e qualquer outro detalhe que
deva ser considerado para subsidiar a decisdo da CONTRATANTE.

1.4.2. O valorindicado pela CONTRATADA a ser praticado pelo item pretendido passara por analise
da CONTRATANTE a fim de verificagdo de compatibilidade com o mercado local.

O cardapio minimo nao constitui qualquer compromisso com a remuneracdo de uma quantidade
minima por parte da Unifesspa, uma vez que o valor dos lanches sera pago diretamente pelo
usuario/consumidor a CONTRATADA, a qual devera prever a variagdo do numero de usuarios na
composicao de seus custos.

Para formulagdo da proposta, a CONTRATADA devera considerar a variabilidade da demanda.

O(s) servico(s) objeto desta contratacdo sédo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa
constante do Estudo Técnico Preliminar.
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1.8. O prazo de vigéncia da contratagao é de 30 meses contados da assinatura do contrato, prorrogavel
por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.8.1. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que que ha necessidade da
existéncia e manutengdo do contrato por periodo maior que 12 meses, para evitar o prejuizo
de interrupgdo dos servigos a comunidade académica, sendo a vigéncia plurianual mais
vantajosa, considerando o Estudo Técnico Preliminar.

1.9. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a vigéncia da
contratagao.

2. FUNDAMENTAGCAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

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

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

[) ID PCA no PNCP: 18657063000180-0-000001/2025;

II) Data de publicagdo no PNCP: 13/05/2024;

[ll) Id do item no PCA: 415;

IV) Classe/Grupo: 721 - servigos imobiliarios relativos a locagao ou arrendamento;

V) Identificador da Futura Contratagao: 158718-36/2025.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

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

4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

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 Contrata¢des Sustentaveis:

4.1.1. A CONTRATADA devera adotar praticas de sustentabilidade ambiental na execugédo dos
servicos e no fornecimento de insumos, praticando o uso racional da agua, a gestdo de
residuos solidos e a gestdo energética eficiente, por exemplo, observando, no que for
cabivel, a Instru¢do Normativa n° 01 de 19 de janeiro de 2010 da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informagédo do Ministério do Planejamento, Orgcamento e Gestao, que versa
sobre critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratagao ou obras pela
Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, e a Lei n® 12.305 de 02 de
agosto de 2010, que Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos.

4.1.2. Deverao ser adotadas as seguintes medidas:

4.13. Realizar manutengao periédica dos equipamentos elétricos utilizados a fim de garantir a
eficiéncia energética.

4.1.4. Utilizar preferencialmente equipamentos Classe “A” para economia de energia.

4.1.5. Priorizar o uso de materiais e equipamentos provenientes de fontes reciclaveis, renovaveis,
atoxicos e biodegradaveis, em consonancia com a ABNT NBR 15.448-1:2008 e ABNT NBR
15.448-2:2008.
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4.1.6. Priorizar a utilizacao de produtos de limpeza biodegradaveis e concentrado em consonancia
com a Resolugéo Anvisa n°180/2006.

4.1.7. Realizar a separagao dos residuos reciclaveis descartados durante a producéo, transporte ou
distribuicdo das refeicdes e destina-los as associagdes e cooperativas dos catadores de
materiais reciclaveis, nos termos do Decreto n°® 10.936/2022, que regulamentou a Politica
Nacional de Residuos Sdélidos, instituida pela Lei n® 12.305/2010;

4.1.8. Destinar adequadamente, caso sejam utilizadas em alguma situagéo, as pilhas e baterias
usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 401, de 4 de novembro
de 2008;

4.1.9. Como estratégia, cabe ainda a CONTRATADA realizar um programa interno de treinamento
sobre responsabilidade socioambiental para seus empregados, nos trés primeiros meses de
execugao contratual, enfatizando a redugao do consumo de energia elétrica, de agua e da
producdo de residuos sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes e o disposto nos
itens anteriores.

4.1.9.1. A CONTRATADA devera apresentar & CONTRATANTE, em até 07 (sete) dias apds a
realizacdo do treinamento sobre responsabilidade socioambiental, certificagdo dos
participantes, na qual devera constar: o nome completo do ministrante, nome completo
de cada participante, data, conteido programatico e carga horaria do curso.

4.2. Os critérios e praticas de sustentabilidade ambiental sdo exigidos a fim de contribuir para a
preservagdo do meio ambiente, reduzindo a geragéo de residuos, desperdicio de agua e poupando
energia elétrica.

Subcontratagao

4.3. N&o é admitida a subcontratacdo do objeto contratual.

Garantia da contratagao

4.4. Nao havera exigéncia da garantia da contratagdo dos artigos 96 e seguintes da Lei n°® 14.133, de
2021, pelas razdes constantes do Estudo Técnico Preliminar.

Vistoria

4.5. A avaliagado prévia do local de execucao dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno
das condicdes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito
de realizagao de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim.

4.6. A vistoria devera ser agendada previamente com a Pro-Reitoria de Extensdo e Assuntos Estudantis
por meio dos telefones: (94) 2101-7193 / 7144 / 7167 ou e-mail: alimentacao@unifesspa.edu.br, das
8h00 as 12h00 e das 14h00 as 18h00, no dia util seguinte ao da publicagdo do Edital, estendendo-se
até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica. Para a vistoria sera
considerado tolerancia de 30 minutos do horario marcado.

4.7. Serao disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

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

4.9. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo
responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condigbes e peculiaridades da
contratagao.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art96
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art96
mailto:alimentacao@unifesspa.edu.br
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4.10. A nao realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das
instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagcao dos servigos,
devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Condig¢oes de execugao

5.1. A execugao do objeto seguira a seguinte dinamica:

5.1.1.

5.1.2.

5.1.3.
5.1.4.

5.1.5.

5.1.6.

5.1.7.

5.1.8.

5.1.9.

5.1.10.

5.1.11.

5.1.12.

5.1.13.

5.1.14.

5.1.15.

5.1.16.

Inicio da execugéo do objeto: se dara em até 15 dias até 15 (quinze) dias corridos, contados
a partir da assinatura do contrato, sob pena de inexecugdo e suas respectivas
consequéncias.

O licitante vencedor recebera as dependéncias e instalagoes mediante contrato de concessao
de uso apds serem vistoriadas pelas partes interessadas, cabendo-lhe adquirir e instalar os
equipamentos e mobiliario necessarios, bem como a aquisicao de todos os utensilios de copa
e cozinha, para o correto atendimento das necessidades do objeto deste contrato.

A CONTRATADA repassara o levantamento dos bens préprios instalados no prédio.

O espacgo cedido e suas instalagbes para funcionamento da lanchonete, ficam sob inteira
responsabilidade da CONTRATADA, bem como a conservagao, limpeza/higienizacdo e
gastos de manutengao da estrutura.

Qualquer alteragdo ou ampliagdo que implique em obras ou modificagdes dos espacgos, s6
poderdo ocorrer apés aprovagdo da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera seguir as normas federais, estaduais e municipais, higiénico-
sanitarias e os procedimentos técnicos adequados a aquisicdo, estocagem, pré-preparo e
acondicionamento, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e nutritiva das refeigdes,
Anexo A.

A CONTRATADA devera manter um quadro de pessoal capaz de atender aos servigos, sem
interrupgdes, seja por motivo de férias, licenga, falta ao servigo, demissdo de empregados ou
por qualquer outra razdo, de modo que possibilite um perfeito e rapido atendimento dentro
dos padrdes estabelecidos pela legislagéo vigente.

Os funcionarios da CONTRATADA deverdao apresentar comportamento adequado no
desempenho de suas atribuigdes, bem como atender aos usuarios com educagao, polidez,
discricao e rapidez;

Todos os funcionarios da CONTRATADA deverao estar credenciados junto a Unifesspa, a
qual s6 permitira a entrada dos mesmos devidamente credenciados;

Pela comercializagao dos lanches, a CONTRATADA cobrara até o limite do prego vencedor
da licitagédo, ndo podendo majora-lo.

O valor dos lanches sera pago diretamente pelo usuario/consumidor a CONTRATADA, nao
tendo a CONTRATANTE qualquer responsabilidade neste sentido.

A CONTRATADA devera aceitar o pagamento em moeda corrente e/ou por meio eletrbnico —
cartdes de crédito e débito.

E vedado o fornecimento de todo e qualquer tipo de bebida alcodlica; todo e qualquer tipo de
tabaco; todo e qualquer tipo de medicamento ou produto quimico-farmacéutico. Também sao
proibidas propagandas comerciais por parte da CONTRATADA nas paredes ou na area de
consumo.

O prazo geral para respostas, quando solicitado manifestagdo, € de 5 dias uteis para a
CONTRATADA e CONTRATANTE, podendo ser prorrogado a critério da Administragéo.

A interrupcdo das atividades por parte da CONTRATADA, sem anuéncia prévia da
CONTRATANTE, por 15 dias corridos ou 30 dias alternados em um periodo de 6 meses
caracterizara inexecugao total do contrato, a critério da Administragao.

Em periodos de baixa demanda, a CONTRATADA s6 podera suspender o fornecimento
mediante autorizagdo expressa da CONTRATANTE.
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5.1.17. Para toda e qualquer mudang¢a no modelo de execug¢ao do contrato devera haver anuéncia
prévia e expressa da CONTRATANTE.

5.1.18. A CONTRATADA CABE AINDA:

5.1.19. A CONTRATADA observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, a Resolugao RDC
ANVISA 182, de 2017, alterada pela RDC 331/2019 e Resolugao RDC 173/2006 — bem como
legislagdo e/ou normas de 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e
demais instrumentos normativos aplicaveis.

5.1.20. Para além das exigéncias de higiene, os lanches deverao ser preparados e fornecidos com
géneros de primeira qualidade, 6tima apresentagdo, dentro das exigéncias de técnicas
culinarias. No caso da producgéo de refei¢gdes fora do local cedido, as mesmas deverao ser
produzidas, transportadas e armazenadas de acordo com as normas da vigilancia sanitaria.

5.1.21. Fornecer e instalar (se for o caso) os seguintes equipamentos e mobiliarios nas
dependéncias internas do espago, necessarios a perfeita prestagcdo dos servigos: freezer
horizontal e/ou vertical, forno de micro-ondas, forno elétrico, liquidificador, espremedor de
frutas, sanduicheiras, fogao a gas, entre outros.

5.1.22. A lista dos equipamentos juntamente com a fonte de energia devera ser repassada ao gestor
do contrato para ciéncia, antes da instalagdo dos mesmos.

5.1.23. Disponibilizar aos usuarios os seguintes utensilios: pratos de louga branca, talheres de acgo
inox embalados individualmente em sacolas plasticas (conjunto de garfo e faca), bandejas de
boa qualidade em PVC (Polivinil-carbonato) ou outro material, desde que perfeitamente
estaveis e forradas com papel descartavel, podendo conter a logomarca da empresa.

5.1.24. Manter sob rigoroso processo de higienizagdo, bandejas, pratos e talheres, visando a
garantia da sanidade microbiolégica dos mesmos.

5.1.25. Os pratos, talheres e copos a serem disponibilizados aos usuarios na lanchonete poderéo, a
crittrio da CONTRATADA, ser descartaveis, desde que produzidos com material de
qualidade.

5.1.26. Promover a guarda, manutencao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execugado dos servigos, durante a vigéncia do contrato, devendo retira-los do
local quando do término ou rescisao do contrato, cuja guarda e seguranga dos equipamentos
e utensilios sdo de responsabilidade da CONTRATADA, nao cabendo a CONTRATANTE
qualquer ressarcimento por furto ou danos.

5.1.27. Disponibilizar todos os alimentos constantes do cardapio minimo.

5.1.28. Na hipotese de fornecimento de produtos além dos obrigatérios no cardapio minimo, a
CONTRATADA devera submeter a CONTRATANTE proposta dentro dos valores praticados
no mercado, para aprovagao.

5.1.29. Fixar os pregcos dos lanches nos limites dos pregcos vencedores da licitagao, conforme
proposta vencedora, bem como quadro de aviso acessivel aos usuarios com os cardapios
das refeicdes a serem servidas no dia.

5.1.30. Servir os alimentos no mesmo dia de seu preparo, preferencialmente imediatamente apds este.

5.1.31. Os lanches menos elaborados, tais como mistos e sanduiches deverdo ser preparados
imediatamente antes de sua entrega.

5.1.32. Na&o é permitido, sob hipétese alguma, o reaproveitamento de qualquer componente da
refeicdo preparada e nao servida, para confecgdo dos produtos a serem comercializados na
lanchonete, tampouco em pratos futuros.

5.1.33. Garantir que todos os mantimentos, carnes, frutas, verduras e temperos sejam
acondicionados em locais apropriados e de forma adequada, primando pela qualidade dos
produtos e servigos contratados.

5.1.34. Utilizar dgua potével para elaboragéo de sucos, vitaminas e outros, por meio de filtro para
agua ou agua mineral,



5.1.35.

5.1.36.

5.1.37.

5.1.38.

5.1.39.

5.1.40.

5.1.41.

5.1.42.

5.1.43.

5.1.44.

5.1.45.
5.1.46.

5.1.47.

5.1.48.

5.1.49.

5.1.50.

5.1.51.

5.1.52.

5.1.53.
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Refazer ou substitui, no todo ou em parte, os alimentos sem condicbes de serem
consumidos, quando reprovados pelo gestor e/ou fiscal designado pela CONTRATANTE.
Dispor de funcionarios devidamente registrados e de comprovada idoneidade moral e
profissional, habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em
numero suficiente a demanda, devendo estes serem cordiais, rapidos e eficientes no
atendimento aos clientes.

Todos os funcionarios devem estar devidamente uniformizados e identificados, devendo a
CONTRATADA repassar lista com nomes e documentagao de todos que demonstram vinculo
com a mesma.

Manter os atestados de saude ocupacional de seus empregados devidamente atualizados,
responsabilizando-se por todos os impostos, taxas, encargos sociais e trabalhistas.

A inadimpléncia da CONTRATADA com referéncia aos encargos estabelecidos nao transfere
a responsabilidade por seu pagamento a CONTRATANTE, nem podera onerar o objeto deste
documento.

Fornecer equipamentos de seguranga para a devida prestacao do servigo pelos funcionarios,
responsabilizando-se por fiscalizar a utilizagdo dos Equipamentos de Prote¢éo Individual e
Coletiva (EPIs e EPCs), conforme as normas regulamentares sobre higiene, medicina e
segurancga do trabalho.

Responsabilizar-se por quaisquer acidentes que venham a ser vitimas seus empregados
quando em servigcos, por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias lhes assegurem, e
pela observancia das demais exigéncias legais para o exercicio da atividade. Nao permitir
que funcionarios da CONTRATADA atuem na manipula¢ao de alimentos e, ao mesmo tempo,
no recebimento de valores no caixa.

Promover capacitacdes e treinamento aos funcionarios baseado nas normas da vigilancia
sanitaria, assim como permitir que os mesmos participem de eventos de mesma natureza
promovidos pela CONTRATANTE.

Disponibilizar aos clientes a possibilidade de pagamento em dinheiro e cartdo de crédito ou
débito.

Quando o pagamento for efetuado em dinheiro, prover de suficiente retaguarda de troco para
atender prontamente aos consumidores.

E vedada a cobranca de gorjeta ou taxas semelhantes.

Cumprir rigorosamente as leis determinantes ao objeto desta licitagdo determinadas pelo
CDC - Cddigo de Defesa do Consumidor.

Responsabilizar-se pela manutencdo das instalagbes da lanchonete, arcando com o
provimento de todo o material necessario.

Arcar com as despesas de substituicdes, remanejamentos ou acréscimos de pontos elétricos
e lampadas, assim como de todos os dispositivos componentes das instalagdes hidraulicas e
outras, sempre com a devida anuéncia expressa da CONTRATANTE.

Realizar outras benfeitorias que julgar necessarias somente mediante autorizagdo expressa
da CONTRATANTE, ficando estas incorporadas ao imdvel, sem que assista a CONTRATADA
o direito de retencéo ou indenizagao sob qualquer titulo.

Manter todas as areas de salbes, cozinhas, depdsitos, banheiros e halls no mais rigoroso
padréo de higiene, limpeza e conservagao, utilizando materiais de limpeza regulamentados.
Abastecer as pias do refeitério, cozinha e banheiros com toalhas de papel para a secagem de
maos, sabao liquido e alcool 70%.

Arcar com as despesas de consumo de gas, ficando o seu abastecimento, controle e estoque
sob sua inteira e exclusiva responsabilidade.

Facilitar a fiscalizagdo de 6rgdos de vigilancia sanitaria, cientificando a CONTRATANTE do
resultado das inspegdes.



5.1.54.

5.1.55.

5.1.56.

5.1.57.

5.1.58.

5.1.59.

5.1.60.

5.1.61.

5.1.62.

5.1.63.

5.1.64.

5.1.65.

5.1.66.

5.1.67.

5.1.68.

5.1.69.

5.1.70.
5.1.71.
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Realizar desinsetizagdo e desratizagio, preferencialmente aos finais de semana, devendo
ser apresentado Procedimento Operacional Padronizado previamente a CONTRATANTE.
Assumir integral responsabilidade por todos e quaisquer danos, diretos ou indiretos,
eventualmente causados a CONTRATANTE ou a terceiros, por si ou seus prepostos, em
decorréncia da execugao do Termo de Concesséao de Uso.

Corrigir, no prazo determinado, as eventuais imperfeicbes no curso de execugdo dos
servigos, a partir da ocorréncia verificada pelo gestor designado pela CONTRATANTE.
Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou acidente que se verifique no local dos servigos.

Prestar todo esclarecimento ou informagao solicitada pela CONTRATANTE ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como
aos documentos relativos a execugéo do servigo.

Ressarcir mensalmente o monetario referente ao consumo de energia elétrica, conforme
afericdo em medidor de energia, por meio de pagamento de GRU, caso a CONTRATANTE
opte pela cobranga devido ao uso ndo racional de energia elétrica.

Manter, durante todo o periodo contratado, todas as condicbes de habilitagdo e qualificagcédo
exigidas na licitagdo, apresentando comprovantes de regularidade, sempre que solicitado
pela Unifesspa.

Utilizar as instalagdes fornecidas pela CONTRATANTE, exclusivamente no cumprimento do
objeto pactuado, correndo as suas expensas seu asseio, conservagao, guarda e
manutengdo, esta sempre realizada por firma especializada, mediante aprovagdo da
CONTRATANTE.

Nao podera a CONTRATADA utilizar-se das instalagdes da Unifesspa para estocar, preparar
ou fornecer alimentos para outra lanchonete, ainda que matriz ou filial sua.

Nao se opor a realizagdo de eventos no espacgo da lanchonete, inclusive, se necessario,
disponibilizar o uso de saldo como auditério, desde que apoiados ou realizados pela
Administracdo, situacdo em que havera comunicagdo prévia de 3 (trés) dias pela
CONTRATANTE.

Providenciar, junto aos 6rgdos competentes, a obtencdo de licengas, autorizagdo de
funcionamento e alvara, para o exercicio de suas atividades comerciais.

Manter e conservar as suas expensas a area concedida, devolvendo-a a CONTRATANTE,
quando do término ou da rescisdo da presente concessio, desocupada e em perfeito estado
de conservagdo, de acordo com a vistoria realizada antes do inicio do funcionamento do
servigo contratado, incluindo pintura nova, nas mesmas cores padrao do original.

A CONTRATADA devera cumprir as normas e os requisitos da legislagao sanitaria para
alimentos, estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e demais
orgaos.

CABE A CONTRATANTE:

Permitir o livre acesso dos empregados do licitante vencedor para execugdo dos servigos
durante os horarios de funcionamento.

Em casos de mensuragao do consumo de energia, informar a CONTRATADA os valores
mensais apurados da leitura das despesas com o consumo de energia elétrica, leitura esta a
ser realizada por técnicos da Secretaria de Infraestrutura da Unifesspa, na presenca do
preposto da CONTRATADA, para emissdao dos respectivos demonstrativos e posterior
emissao das GRUs pela Unifesspa (Caso haja uso ndo racional de energia elétrica, a
CONTRATADA podera optar pelo ressarcimento ao erario, referente ao seu consumo).
Fornecer agua e energia elétrica.

Exigir a reparagdo de danos causados pelo uso indevido das instalagdes fisicas fornecidas
para execugao dos servigos.
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5.1.72. Prestar as informagcbes e o0s esclarecimentos atinentes ao objeto, que venham a ser
solicitados pela CONTRATADA.

5.1.73. Exigir da CONTRATADA, a qualquer tempo, a comprovacdo das condigbes iniciais de
concesséo.

5.1.74. Verificar as condigbes de higiene, limpeza e asseio dos espagos, moéveis, equipamentos onde
sao preparados os alimentos, bem como de todas as instalagdes.

5.1.75. Examinar a quantidade e a qualidade das refeicbes preparadas pela CONTRATADA.

5.1.76. Verificar a qualidade de atendimento aos usuérios e fornecedores.

5.1.77. Exigir motivadamente o imediato afastamento e substituicdo de qualquer empregado ou
preposto que ndo merega confianga na execucao dos servigos ou que produza complicacoes
para a fiscalizagdo, ou, ainda, que adote postura inconveniente ou incompativel com o
exercicio das fung¢des que lhe foram atribuidas.

5.1.78. Rejeitar, no todo ou em parte, servigo, preparo ou fornecimento executado em desacordo com
este Termo de Concessédo de Uso.

5.1.79. Realizar avaliagdes perioddicas da qualidade dos servigos.

5.1.80. A CONTRATANTE n&do respondera por quaisquer compromissos assumidos pela
CONTRATADA com terceiros, ainda que vinculados a execugao do presente Contrato, bem
como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da mesma, de seus
empregados, prepostos ou subordinados.

5.1.81. A CONTRATANTE nao se responsabiliza por quaisquer tipos de danos que venham a ocorrer
em materiais, moveis, equipamentos, mercadorias ou utensilios pertencentes a
CONTRATADA;

5.1.82. Ao final do prazo contratual, a CONTRATANTE devera emitir relatério/termo circunstanciado
de recebimento do imével, que devera estar limpo e em perfeitas condigdes de uso.

Local e horario da prestag¢ao dos servigos

5.2.

5.3.

Os servigos serao prestados no seguinte endereco:
1. Unidade Il do Campus Maraba, localizado na Avenida dos Ipés, s/n, Loteamento Cidade Jardim,
CEP: 68.500-000, Maraba-PA, correspondente a area de 225,052

Os servigos serdo prestados nos seguintes horarios: de 7h30 as 21h00, de segunda a sexta-feira e de

7h30 as 12h00 aos sabados.

5.3.1. Durante o periodo de recesso, férias, greve ou outro tipo de paralisagcdo das atividades da
Unifesspa, o horario de funcionamento da lanchonete podera ser modificado, desde que com
prévia autorizagao da CONCEDENTE.

Materiais a serem disponibilizados

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

A CONTRATANTE ira disponibilizar as instalacdes fisicas, conforme Layout (Anexo D), apds a
assinatura de Termo de Concesséo.

Para que as refeicbes tenham valores acessiveis a toda comunidade académica, havera a concessao
graciosa de uso do espaco e a isencao quanto aos custos referentes ao consumo de agua, cuja fonte
€ poco artesiano, assim como do consumo de energia elétrica, desde que sejam praticados o uso
racional.

Para a perfeita execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera providenciar os demais materiais
necessarios, equipamentos, moveis, utensilios, ferramentas, materiais de limpeza e materiais
descartaveis para o perfeito funcionamento da lanchonete.

A CONTRATADA devera organizar e adequar os espagos da CONTRATANTE para atender as
legislagbes aplicaveis da vigilancia sanitaria;



5.8.

5.9.
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A instalagdo e utilizagdo de recipientes contendo gas GLP deve ser feita de acordo com a norma
ABNT NBR 15358/2020 e legislacao expedida pelo Corpo de Bombeiros Militar do Estado do Para,
devendo a CONTRATADA realizar adequagdes no espago que se fizerem necessarias.

A CONTRATADA deve realizar a instalagdo de grades de protegcdo na janela e demais areas da
lanchonete que se fizerem necessarias, a fim de evitar o acesso de animais aos locais de producao,
distribuicdo e consumo das refeigoes.

Energia elétrica

5.10.

5.11.

5.12.

5.13.

5.14.

5.15.

5.16.
5.17.

5.18.

5.19.

A luz do Acérdao n° 1443/2006 - TCU - PLENARIO, é licita a concessao nao-onerosa de uso de areas
e instalagdes da Unifesspa, para o exercicio das atividades inerentes ao fornecimento de lanches,
tendo em vista que os varios aspectos disciplinados no referido Acérdao, considerados relevantes
para justificar a concessao graciosa de uso, quais sejam: estabelecimento de autoatendimento em
edificio publico e que se destina ao atendimento precipuo de discentes, servidores, prestadores de
servigo e visitantes; apresentagdo de servigos comuns e execugao dos servigos em ambiente nao
concorrencial, no interesse exclusivo da administracdo. Todos esses fatores colocam o carater
mercantil da exploragado de espagos publicos como um elemento acessorio do contrato de concesséo
de uso do bem publico.

Justifica-se, portanto, a concessao graciosa de uso e a isengdo com os custos referentes ao consumo
de energia elétrica, pois a utilidade geral e efetiva do servico prestado no interesse exclusivo da
Administracdo Publica prepondera sobre a exploragido comercial realizada pelo concessionario”.
(Acérdao 1443/06-TCU-Plenario).

Além disso, foi considerado que: 1) a Universidade Federal do Sul e Sudeste do Para nao visa lucro;
Il) a &rea da lanchonete tem como destinagdo o beneficio a comunidade universitaria; Il) a cobrancga
de aluguel e energia seria, inevitavelmente, repassada aos usuarios da lanchonete, encarecendo o
pregco da alimentagdo, o que poderia ir de encontro com a justificativa de tornar desnecessario o
deslocamento de servidores e discentes.

Caso a CONTRATADA nao realize o uso racional energia, a CONTRATANTE podera rever a isengao
referente ao consumo de energia elétrica, realizando a cobranca pelo ressarcimento ao erario por
meio de desconto em nota fiscal ou Guia de Recolhimento da Unido — GRU.

Para determinar o valor a ser ressarcido a CONTRATANTE, sera aferido mensalmente, por meio de
um medidor de energia instalado pela Unifesspa, o consumo realizado pela CONTRATADA.

A afericdo de que trata o subitem anterior sera realizada entre o 1° (primeiro) e o 5° (quinto) dia util do
més subsequente ao da prestagdo do servigo, pela equipe técnica da Divisdo de Servicos de
Engenharia e Manutengéo da Secretaria de Infraestrutura — DISEM/SINFRA.

A aferigcdo podera ser acompanhada pelo fiscal do contrato e preposto da CONTRATADA.

O valor concernente a utilizagdo da energia elétrica sera cobrado mediante o produto do KW/H
(quilowatt/hora) consumido no més pelo valor do KW/H cobrado pela empresa CONTRATADA de
energia.

O valor devera ser pago pela CONTRATADA a CONTRATANTE até 10° (décimo) dia util do més
subsequente ao da prestacdo do servico, apos a afericdo do consumo no respectivo medidor, por
meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU).

Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA néo tenha concorrido de
alguma forma para tanto, o valor devido devera ser acrescido de encargos moratoérios proporcionais
aos dias de atraso, apurados desde a data limite prevista para o pagamento até a data do efetivo
pagamento, a taxa de 6% (seis por cento) ao ano, aplicando-se a seguinte férmula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos Moratérios a serem acrescidos ao valor originariamente devido

| = indice de atualizag&o financeira, calculado segundo a férmula: I=

(6/100)365

N = Numero de dias entre a data limite prevista para o pagamento e a data do efetivo pagamento
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VP = Valor da Parcela em atraso

| = indice de compensacéo financeira = 0,00016438, assim apurado:
=6 +100365

| =0,00016438

TX = Percentual da taxa anual = 6%

Informacgoes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.20.

A Unifesspa — Campus Maraba conta com mais de 3 mil alunos de graduagéo distribuidos em trés
unidades, na Unidade lll sdo 1648 discentes matriculados, conforme descrito abaixo:

Distribuicdo de alunos matriculados na Unidade lll, do campus Maraba:

Turno Unidade Il
Manha 337
Vespertino 277
Noturno 366
Integral 668
TOTAL 1.648

Fonte: SIGAA - SIG Unifesspa, 2024.

5.21.

5.22.

Outros potenciais usuarios dos servicos sado os discentes de pds-graduagao, os servidores (docentes
e técnicos administrativos) da Unifesspa e funcionarios terceirizados da Unidade Ill do campus
Maraba.

A estimativa de alunos matriculados nado implica compromisso de consumo. A demanda sofre
flutuagdes de acordo com as dindmicas de funcionamento da Instituicido que oferta cursos em periodo
regular e intervalar e os recessos académicos e administrativos.

Procedimentos de transigao e finalizagao do contrato

5.23.

Ao final da contratagdo, a empresa devera promover a transicdo contratual com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

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 inexecugao
total ou parcial.

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

As comunicac¢des 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 eletrénica para esse fim.

O odrgao ou entidade podera convocar representante da empresa para adogado de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.

Apés a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o érgao ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagao,
que contera informagdes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagédo, das
estratégias para execugdo do objeto, do plano complementar de execugao da contratada, quando
houver, do método de aferigado dos resultados e das sang¢des aplicaveis, dentre outros.
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Preposto

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

6.7. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutengao do preposto
da empresa, hipétese em que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizagao

6.8. A execugdo 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).

Fiscalizagao Técnica

6.9. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucgdo do contrato, para que sejam cumpridas todas
as condi¢cbes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administracdo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VI);

6.10. Para avaliagdo da execugéo do objeto, a fiscalizagcdo técnica utilizara Check List/ Lista de Verificacdo
baseado na RDC 216/2014 (Anexo B);

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

6.12. ldentificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacées
para a corre¢cdo da execugdo do contrato, determinando prazo para a corregdo. (Decreto n° 11.246,
de 2022, art. 22, 1l1);

6.13. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar
decisdao ou adogao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas
necessarias 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 execugéo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal
técnico do contrato comunicara 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 renovagao ou a prorrogacao contratual (Decreto n°®
11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizagao Administrativa

6.16. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condigdes de habilitagdo da
contratada, acompanhara 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, | e Il, do Decreto n® 11.246, de 2022).

6.17. Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
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,
V).

Gestor do Contrato
6.18. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagao do
contrato contendo todos os registros formais da execugéo no histérico de gerenciamento do contrato,

a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteracbes e das prorrogacdes
contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagcdo da necessidade de adequacgbes do contrato


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2022/decreto/D11246.htm#art22
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2022/decreto/D11246.htm#art22

6.19.

6.20.

6.21.

6.22.

6.23.

7.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

TERMO DE REFERENCIA — SERVICOS SEM DEDICAGAQ EXCLUSIVA DE MAO-DE-OBRA - LICITAGAO

para fins de atendimento da finalidade da administracao. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21, V).

O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as
ocorréncias relacionadas a execugao 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, 1I).

O gestor do contrato acompanhara a manutengédo 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
liquidacao e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais. (Decreto n° 11.246, de 2022,
art. 21, IlI).

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

O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de
responsabilizacdo para fins de aplicagdo de sangdes, 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).

O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagbes sobre a consecugédo 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).

CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

A avaliagdo da execucgao do objeto ocorrera por meio da aplicagdo de Check List/ Lista de Verificagdo
baseado na RDC 216/2014 (Anexo B);

Sera efetuada, periodicamente, pela CONTRATANTE, pesquisa de opinido junto a clientela da
lanchonete para avaliar o grau de satisfagdo quanto aos seguintes aspectos: qualidade das refei¢des,
qualidade dos lanches, qualidade das bebidas, variedade do cardapio, qualidade do atendimento,
limpeza e higienizagdo do ambiente e utensilios disponibilizados e outros aspectos necessarios;

A pesquisa de satisfagdo devera ser realizada no minimo a cada semestre objetivando classificar o
nivel geral de satisfagdo, categorizados em 6timo, bom, regular, ruim e péssimo.

Os itens das pesquisas de satisfagao serdo considerados insatisfatérios quando o somatério de
péssimo, de ruim e metade de regular for igual ou maior que 50% (cinquenta por cento).

Sempre que o resultado de cada pesquisa de satisfacao for insatisfatério, a CONTRATANTE podera
aplicar adverténcia ou multa.

Do recebimento

Suprimido por nao haver nenhum compromisso de pagamento da CONTRATANTE a CONTRATADA.

Liquidacao

Suprimido por nao haver nenhum compromisso de pagamento da CONTRATANTE a CONTRATADA.

Prazo de pagamento

7.6.

7.7.
7.8.

A CONTRATANTE ndo tem compromisso com a remuneragdo de uma quantidade minima diaria,
mensal ou anual, ndo havendo de sua parte nenhum tipo de responsabilidade financeira com a
CONTRATADA.

Por se tratar de cessao ndo onerosa de uso de area publica ndo havera cobrancga a titulo de aluguel.
O Consumo de energia elétrica e 4gua n&o seréo cobrados.
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Forma de pagamento

Suprimido por nao haver nenhum compromisso de pagamento da CONTRATANTE a CONTRATADA.

Cessao de crédito

Suprimido por nao haver nenhum compromisso de pagamento da CONTRATANTE a CONTRATADA.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO

Forma de selegéo e critério de julgamento da proposta

8.1.

O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adocéo do critério de julgamento por MENOR
PRECO no cardapio minimo.

Regime de execugéao

O regime de execugao do contrato sera empreitada por preco global.

Exigéncias de habilitagao

8.2.

Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:

Habilitagao juridica

8.3.

8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.

8.10.

8.11.

Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha
validade para fins de identificacdo em todo o territdrio nacional;

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

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

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

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
Instrugdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de margo de 2020.

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

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

Sociedade cooperativa: ata de fundagéo 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.

Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da
consolidagdo respectiva.


https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor
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Habilitagao fiscal, social e trabalhista

8.12.

8.13.

8.14.
8.15.

8.16.

8.17.

8.18.

8.19.

Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso;

Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagdo de certidao
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.

Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacao de certidao negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5,452, de 1° de maio de 1943;
Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes Municipal relativo ao domicilio ou sede do fornecedor,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual,

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

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

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 inscrigao nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificagao Economico-Financeira

8.20.

8.21.

8.22.

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 participagéo na licitagado (art. 5°, inciso Il, alinea
“c”, da Instrugdo Normativa Seges/ME n° 116, de 2021), ou de sociedade simples;

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

Considerando o histérico de contratagbes anteriores, os itens referentes a qualificacdo econémico-
financeira sofreram alteragao a fim de contribuir para a competitividade do certame e sucesso da
contratagao.

Qualificagdo Técnica

8.23.

8.24.

8.25.

Declaragdo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigbes locais
para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagao;

O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido
a curso de capacitagédo, abordando, no minimo, os seguintes temas: a) Contaminantes alimentares;
b) Doencas transmitidas por alimentos; c) Manipulagéo higiénica dos alimentos; d) Boas Praticas.
Considerando o histérico de contratacées anteriores, os itens referentes a qualificacdo técnica
sofreram alteragao a fim de contribuir para a competitividade do certame e sucesso da contratagéo.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGAO

9.1.

O custo estimado total da contratacdo ¢ de R$ 85,67 (oitenta e cinco reais e sessenta e sete
centavos, conforme custos unitarios apostos na tabela acima.


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del5452.htm
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9.2. Para a escolha da proposta mais vantajosa para a Administragao, sera utilizado o menor prego para o
total dos itens referente ao cardapio minimo descrito.

10. ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

10.1. Por se tratar de concessado de uso, a contratagdo pretendida ndo gera 6nus para a Administragao,
portanto ndo é necessaria a indicagdo de dotagdo orgcamentaria.

[Local], [dia] de [més] de [ana].

Identificacdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel
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ANEXO A — TABELAS DE REFERENCIA PARA O CONTROLE HIGIENICO SANITARIO
1. Tabela de qualidade dos géneros alimenticios

ITENS REFERENCIA

Oleos e| Devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta graus

gorduras Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagéo intensa
de espuma e fumaca. As sobras de oleos utilizadas em frituras ndo poderdo ser
reaproveitadas.

Paes Seréao servidos sempre frescos. Os de férma deverao ser do tipo industrializado, fornecidos
em embalagens plasticas, respeitando-se o padrao de qualidade, que devera ser de
primeira.

Frutas, Deverado estar sempre frescos, sem lesées de origem fisica ou mecéanica que alterem a sua

verduras e| aparéncia, sem existéncia de enfermidades e insetos, e isentas de umidade externa

legumes. anormal, odor e sabor estranhos.

Queijos Os queijos serdo dos seguintes tipos: minas, prato, mussarela e parmeséao (este ultimo,
para massas). Deverdo ser de boa qualidade, fornecidos em embalagens a vacuo, com
carimbo de inspegao do SIF/SIE/SIM, com rétulo.

Bomboniére | Deverao ser sempre de boa qualidade, fornecidos em embalagens originais, sem quebras.

Carnes Deverdo ser utilizados carnes de 12 qualidade. Para a carne bovina: contrafilé, alcatra,

bovina e e patinho, coxdo mole, picanha e filé mignon. Para a carne suina: pernil, lombo e bisteca.

suina Quanto as visceras, poderao ser utilizados figado. Bucho, rabada e lingua, exclusivamente.
Carne deve ser extra limpa, com a coloragdo avermelhada sem pontos esverdeados ou
brancos, sem pele, pouca gordura e com odor caracteristico. Tanto as carnes quanto as
visceras deverdo conter carimbo de inspecdo do SIF, nome do fornecedor e data de
validade na embalagem.

Aves Deverao ser utilizadas carnes de 12 qualidade, como coxa, contra-coxa, peito e filé de
frango. Como visceras poderao ser utilizadas moela e coragédo de frango. Deverao conter
carimbo de inspecdo do SIF/SIE/SIM, nome do fornecedor e data de validade na
embalagem.

Frios e| Os tipos a serem fornecidos deverao ter equilibrio adequado entre fragmentos de carne e

embutidos. de gordura. Deverdo ser sempre de boa qualidade, fornecidos em embalagem a vacuo,
com nome do fornecedor e data da validade na embalagem.

Sorvetes Deverao ser servidos logo apds a retirada do freezer, em embalagens originais. Poderao
ser de massa ou picolé (industrializados).

Refrigerante | Serdo do tipo gasoso, em sabores variados, como guarang, laranja, uva, limao, cola, etc.,

s nas versdes normal e diet, light ou zero.

Café O café devera ser de primeira qualidade, fornecido em embalagem “a vacuo”. A
preparacao devera dar as melhores caracteristicas de paladar ao produto servido. O café
armazenado em recipientes térmicos e que nao for consumido em 6 horas nao podera ser
aproveitado.

Agua A agua a ser utilizada para o preparo dos sucos e demais alimentos devera ser filtrada ou
mineral.
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Leite

Devera ser UHT ou pasteurizado, tipo A ou B, registrado no Ministério da Agricultura e
consumido na data prevista pelo fornecedor.
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logurte

Deveréo estar em embalagem individual descartavel, ser registrado no Ministério da
Agricultura e ser do tipo natural ou com frutas, light, diet ou normal.

Sucos

Elaborados com frutas (in natura) frescas de primeira, higienizadas e maduras ou polpa de
frutas. Na mistura, observar-se-a uma proporgéo equilibrada de agua e suco natural, de
modo a garantir a qualidade do sabor. Permitir-se-a alternancia de emprego de frutas
frescas e polpas congeladas de boa qualidade. Devera haver diversidade de sabores.

Molhos

O fornecimento de maionese, catchup e mostarda devera ser industrializado e em sachés
individuais. Os demais molhos industrializados poderdo ser apresentados em embalagens
originais dos produtos, de vidro ou de plastico.

Itens nao
mencionados

Todos os demais géneros e materiais de consumo nao relacionados e que objetivam
atender ao Termo de Concessao de Uso a que se refere este anexo, devendo observar os
mesmos padrdes de qualidade e requisitos minimos mencionados para os demais itens.

Observagdo: demais produtos e tipos poderdo ser acrescentados pela Proponente para a execugao dos
servigos. A aceitagdo ou ndo sera direito exclusivo da CONTRATANTE que, ao analisar a proposic¢ao,
considerara também a preservagdo do padrao de qualidade exigido.

2. Composigao basica sugerida para os cardapios de lanche e refeigao.

a) Lanche

Sugestao de itens a serem disponibilizados:

PRODUTO VARIAGAO

Salgado frito

Salgado assado

Misto quente

Pao de queijo

Pao com manteiga

Pao com ovo

Sanduiches frios de
pao integral e
recheios leves
(Sanduiches
naturais, minimo de
1509)

Tortas salgadas

Bolo Sem recheio e/ou cobertura

Café com Leite

Café

Refrigerante
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Suco natural de
frutas

Vitamina de frutas

Agua Mineral

Chocolate
(frio/quente)

Suco industrializado

Tradicional
Cappuccin
o

Pudim

Salada de frutas Pelo menos 4 variedades de frutas

A CONTRATADA deve oferecer, diariamente, no minimo:

- 5 (cinco) tipos de salgados sendo 2 (dois) tipos de salgados fritos e 3 (trés) tipos de salgados assados;
3 (cinco) opgdes de suco natural de frutas;

2 (cinco) opcdes de refrigerantes (sendo uma opcao light, diet ou zero);

2 (duas) opgdes de sanduiches;

2 (dois) tipos de bolos sendo pelo menos 1 (um) simples.

As opc¢des dos lanches (salgados, bolos e sanduiches) devem ser variadas durante a semana.
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ANEXO B - CHECK-LIST DE ACOMPANHAMENTO E FISCALIZAGAO
Unidade:
Data: Horario:

Arealltem

Conformidad
e

EDIFICAGOES, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
1. Organizacao e limpeza na area interna, livre de objetos estranhos

S N

2. Organizagéo e limpeza da area externa (mesas e cadeiras do refeitério limpas e
higienizadas a cada uso)

3. Organizacao e limpeza das geladeiras e freezers, sem contaminagéo cruzada

4. Organizacao e limpeza do estoque, armazenamento em pallets e prateleiras, separados
de produtos de limpeza e objetos estranhos

5. Organizagéo e limpeza da cozinha

6. Banheiros e lavatérios para maos limpos e equipados (papel, sabao e alcool 70%)

7. Auséncia de goteiras, vazamentos, lampadas queimadas, etc.

8. Auséncia de insetos ou pragas no ambiente

9. Equipamentos, moveis e utensilios de material adequado, em bom estado de
conservacgao, limpos e em numero suficiente

10. Balcdes de distribuicdo e mesas de apoio limpos e higienizados frequentemente

11. Utensilios descartaveis em numero suficiente, embalados e distribuidos
separadamente

12. Procedimentos de limpeza e desinfecgdo adequados e com produtos regulamentados

13. Higienizagao frequente das instalagdes, especialmente das areas comuns (refeitérios,
vestiarios e sanitarios) e de locais de maior contato (maganetas, interruptores, portas de
geladeiras e de micro-ondas, puxadores dos armarios, etc.)?

Diaria: Geral:

FUNCIONARIOS
14. Funcionario especifico para as atividades de limpeza ou com separagao de tarefas

15. Distancia recomendada entre os colaboradores (1 a 2 m)

16. Funcionarios com uniformes limpos e conservador e com EPIs (avental, bota, touca e
mascara)

17. Uso correto de mascaras e luvas, com troca frequente

18. Higienizagédo das maos correta e com frequéncia recomendada

19. Asseio pessoal (unhas cortadas, sem esmalte, sem adornos, sem maquiagem, sem
barba e cabelos protegidos)

20. Nao fumam, falam, cantam, assobiam, espirram, cospem, tossem, comem ou
manipulam dinheiro, celular, etc.
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CARDAPIO
21. Afixagao dos cardapios servidos

22. Todos os itens obrigatorios do cardapio minimo estao disponiveis

23. Os lanches servidos sao preparados no dia e/ou imediatamente apds o preparo.

24. Nao ha reaproveitamento dos lanches comercializados

25. Auséncia de contaminantes (fisicos, quimicos ou bioldégicos) na comida

26. Porcionamento adequado dos lanches, servidos obrigatoriamente pelo colaborador

27. Produtos compartilhaveis distribuidos separadamente e/ou em sachés (saleiros,
agucareiros, molhos, azeite, paliteiros e guardanapos)

28. Disponibilizagao de alcool 70% liquido ou gel para os clientes na entrada, no caixa e
balcao de atendimento;

BOAS PRATICAS
29. Embalagens e alimentos (especialmente FLV) submetidos a processos de limpeza e
higienizagdo adequados

30. Embalagens e matérias-primas integras e/ou etiquetadas quando abertas.

31. Auséncia de alimentos vencidos ou com caracteristicas organolépticas inadequadas

32. Matérias-primas e alimentos prontos armazenados em temperatura adequada

33. Descongelamento realizado de maneira adequada

34. No momento do preparo, métodos que evitem contaminagao cruzada

35. Lixeiras com tampa e pedal, em numero suficiente e regularmente esvaziadas

36. Existéncia de medidas de controle de vetores e pragas

37. Agua de consumo, sucos e gelo é potavel

38. Oleos e gorduras sdo descartados adequadamente ap6s alteragdo evidente

ADMINISTRAGAO
39. Horario de abertura e fechamento dos caixas e refeitérios conforme TR

40. Auséncia de reclamacgdes dos usuarios (e-mail/ouvidoria)

41. Resolugao das ocorréncias anteriores

42. Percentual de atendimento:

Resumo do acompanhamento/Ocorréncias:
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Providéncias a serem tomadas (prazo):

Respostaljustificativas da CONTRATADA:

Fiscal de contrato Representante/Preposto
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ANEXO D - Layout do Prédio “Tapiri” da Unidade lll do Campus Maraba
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ANEXO E - MODELO DE PLANILHA DE FORMAGAO DE PREGOS

Item | Unida Descricao dos Produtos Preco Unitario Maximo
de Aceitavel

01 Und Salgado Frito (minimo de 100g)

02 Und Salgado Assado (minimo de 100g)

03 Und Misto Quente (minimo de 90g)

04 Und | Pao de Queijo (minimo de 80g)

05 Und Pao com Manteiga (minimo de 60g)

06 Und Pao com ovo (minimo de 100g)

07 Und Sanduiches frios de pao integral e recheios leves
(Sanduiches naturais, minimo de 1509)

08 Und | Tortas salgadas (minimo de 130 g)

09 Und Bolo Simples sem recheio e/ou cobertura (minimo de 130g)

10 Und Café com Leite (minimo de 200ml)

11 Und | Café (xicara de 200ml)

12 Und Refrigerante (lata de 350ml)

13 Und Sucos Natural de Frutas (minimo de 300 ml)

14 Und | Vitamina de frutas com leite integral ou desnatado (minimo
de 300 ml)

15 Und | Agua Mineral (minimo de 500 ml)

16 Und Chocolate (frio/quente) (minimo de 200ml)

17 Und Suco industrializado (minimo de 200 ml)

18 Und Capuccino (200 ml)

19 Und Pudim (minimo de 100g)

20 Und Salada de frutas com pelo menos 4 variedades de frutas
(minimo de 250 g)

Valor total da cotagcao para lanchonete

Nome da EMPresa.......ocueeeiiiiiiiiiiiiiee e
Nome do Declarante ..........oooeeuiiiieeeieieee e
Maraba, ...... / 12025

Maraba - PA, 13 de margo de 2025.

Identificacéo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel
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