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1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

Processo Administrativo n°00088.000071/2024-75
TERMO DE REFERENCIA

1.1. Cessao onerosa de uso do espaco fisico, situado na Ala “B” do Anexo IV ao Palacio do Planalto (restaurante
comercial), para apoio a preparacado e distribuicdao das refeicoes tipo “autosservico" e "pratos executivos" nos termos da
tabela abaixo, conforme condicoes e exigéncias estabelecidas neste instrumento;

RUP! ITEM o
GRUPO - UNIDADE DE | QTD. DIA |QTD. MES |QTD.ANO | VALOR VALOR
ESPECIFICACAO CATSER M
MEDIDA  |[ESTIMADA|ESTIMADA|ESTIMADA| UNITARIO TOTAL
1 *Refeicdo tipo 15210 “Quilograma 650 14.300 171.600 R$ 67,50 [R$ 11.583.000,00
“autosservigo" /usuario”
1 2 *Sobremesa tipo 15210 “Quilograma 300 6.600 79.200 R$ 45,00 | R$ 3.564.000,00
“autosservico” /usuario”
3 Refeicdo tipo "pratos 15210 Unidade 50 1.100 13.200 R$ 90,50 [R$ 1.194.600,00
executivos"
VALOR TOTAL ESTIMADO R$ 16.341.600,00

* Independentemente do desconto oferecido pela licitante, a empresa contratada serd obrigada manter o padrdo e

qualidade dos servicos prestados, baseado no preco da refeicdo tipo autosservico e sobremesa, assim como os valores
dos demais itens;

1.1.1. Os valores totais estimados ndo caracterizam previsdao de consumo real por quilograma, mas servem apenas para
balizamento das empresas licitantes na formulagdo de proposta comercial;
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1.1.2. Para os itens 1 (*Refeicdo tipo “autosservico") e 2 (*Sobremesa tipo “autosservigo”) as licitantes deverdo
apresentar os descontos que lhes convier, entretanto, é necessario observar que o padrdo e qualidade dos servigos
prestados exigidos em contrato, serdo baseados nos valores dos itens anteriormente descritos, conforme tabela acima;

1.1.3. Para o item 3 ("pratos executivos") o valor sera fixo, conforme pesquisa de mercado - valor de R$ 90,50 a unidade.
Esse item ndo sera objeto de lance, devido a necessidade de disponibilizar esse tipo de servico nos moldes referenciados
neste Termo de Referéncia, considerando o padrdo de qualidade do atendimento. Como referéncia de qualidade e
padronizacdo no atendimento, de forma igualitaria ou superior, foram selecionados 03 (trés) restaurantes em Brasilia -
Dondurica (CLS 115 Bloco C), Alpinus (Estacionamento 05 Parque da Cidade) e Ki-filé (CLN 405 Bloco A). Além
disso, a disponibilidade de opcdes de refei¢des prontas facilitara a logistica alimentar, especialmente em um ambiente
onde a agilidade e a praticidade sdo fundamentais. Para definicdo de valores na variedade de proteinas, conforme subitem
5.5.1.12.

1.2. O objeto da contratagdo tem a natureza de servicos comuns, conforme justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar;

1.3. A cessdo onerosa ndo é propriamente a prestacdo de servigos a administragdo, mas da exploragdo de atividade econdmica,
que se dara em bem ptblico, com vistas ao atendimento da necessidade dos usudrios da Presidéncia e Vice Presidéncia da
Republica, enquadrando-se como atividade de apoio, conforme alvitra a Lei n® 9.636/98 e do Decreto 3.725/2001;

1.4. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 1 (um) ano, contado a partir data de assinatura do contrato, prorrogavel por até 10
anos, na forma do artigo 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021; O objeto desta contratacdo é enquadrado como continuado, tendo
em vista que a disponibilidade dos servigos de restaurante é de suma importancia, considerando a dificuldade de acesso ao
comércio local, o que acarretaria aos servidores, aos terceirizados e demais colaboradores um tempo muito maior para acesso a
esse tipo de servico. Servico continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacdo exclusiva, cujo contrato
necessita estender-se por mais de um exercicio financeiro, a fim de garantir a continuidade de atividades essenciais e evitar
contratagOes rotineiras e antiecondmicas;

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

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA CONTRATACAO

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

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratacdes Anual 2025, conforme detalhamento a seguir:
I) ID PCA no PNCP: 00394411000109-0-000004/2025;
IT) Data de publicacdo no PNCP: 15/05/2024;

III) ID do item no PGC: O objeto da contratacdo esté previsto no Plano de Contrata¢cdes Anual 2025, conforme consta das
informacoes bésicas desse Termo de Referéncia;

IV) Classe/Grupo: 632 - Servigos de Fornecimento de Comida;

V) Identificador da Futura Contratagdo: 110001-113/2025.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

3.1. A descricdo da solucdo como um todo encontra-se pormenorizada no item 6 dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice
deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO

4.1. Sustentabilidade
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4.1.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os
seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis:

4.1.1.1. Realizar o adequado acondicionamento dos residuos reciclaveis descartados pela Administragdo;

4.1.1.2. Os residuos soélidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados adequadamente e de forma
diferenciada, para fins de disponibilizacdo ao sistema de coleta seletiva ou logistica reversa porventura
estabelecido;

4.1.1.3. Otimizar a utilizacdo de recursos e a redugdo de desperdicios e de poluigdo, através das seguintes
medidas, dentre outras: usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que
obedecam as classificactes e especificacdes determinadas pela ANVISA; Racionalizar o consumo de energia e
adotar medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada; Treinar e capacitar periodicamente os empregados em
boas praticas de redugdo de desperdicios e poluigdo; Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca
que se fizerem necessérios, para a execucdo de servicos; Respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos.

4.1.2. A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014 (Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo), bem como legislacdo e/ou normas de érgdos de
vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis;

4.1.3. Todos os procedimentos de manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento e distribuicdo de alimentos
preparados ao consumo devem observar as recomendagdes constantes na legislagao vigente, entre elas:

® (Cobdigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990);

® Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satdde, que aprova
o Regulamento Técnico "CondigOes higiénicos sanitérias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos";

® Instrucdo Normativa SLTI-MPOG n° 01, de 19 de janeiro de 2010;

® Instrucdo Normativa DIVISA/SVS n° 04, de 15 de dezembro de 2014, que aprova o regulamento técnico sobre
boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de alimentagdo, e o roteiro de
inspecao.

4.2. Subcontratacao
4.2.1. Nao serd admitida a subcontratacdo do objeto contratual.
4.3. Consorcio e cooperativas

4.3.1. Ndo serdo admitidos consércios e cooperativas do objeto licitatério neste certame, em virtude das especificidades
para a execucdo dos servicos.

4.4. Garantia da contratacao
4.4.1. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021, podendo o
Contratado optar pela caucdo em dinheiro ou em titulos da divida ptiblica, seguro-garantia, fianca bancaria ou titulo de

capitalizacdo, em valor correspondente a 2% (dois por cento) do valor total anual dos servigos contratados;

4.4.2. Em caso de opgdo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria deverd apresenta-la, no maximo, até a data de
assinatura do contrato.

4.4.2.1. A apdlice de seguro-garantia devera ter validade durante a vigéncia do contrato e por mais 90 (noventa)
dias ap6s término deste prazo de vigéncia, permanecendo em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o prémio nas

datas convencionadas;

4.4.2.2. Caso o adjudicatario ndo apresente a apélice de seguro de garantia antes da assinatura do contrato,
ocorrera a preclusdo do direito de escolha dessa modalidade de garantia;

4.4.2.3. A apélice de seguro-garantia devera acompanhar as modifica¢des referentes a vigéncia do contrato
principal mediante a emissdo do respectivo endosso pela seguradora;
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4.4.2.4. Seréa permitida a substituicdo da apo6lice de seguro-garantia na data de renovacgdo ou de aniversario,
desde que mantidas as condicOes e coberturas da apélice vigente e nenhum periodo fique descoberto, ressalvados os
periodos de suspensdo contratual;

4.4.2.5. Caso o adjudicatério ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apoélice de seguro de garantia
antes da assinatura do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de 10 (dez) dias tteis, prorrogaveis por igual
periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia nas
modalidades de caucdo em dinheiro ou titulos da divida ptiblica, fianca bancéria ou titulos de capitalizagdo.

4.4.3. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser efetuada em
favor do Contratante, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com correcao monetaria;

4.4.4. Caso a opgdo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custédia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e
avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério competente;

4.4.5. No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, deverd ser emitida por banco ou instituicdo financeira
devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa rentincia do fiador aos
beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil;

4.4.6. Na hipétese de opcdo pelo titulo de capitalizacdo, a garantia devera ser custeada por pagamento tinico, com
resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de capitalizacdo
regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

4.4.6.1. O titulo de capitalizacdo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condi¢des gerais e o
nimero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacdo foi aprovado pela Susep (art. 8°, III, da Circular
SUSEP n° 656, de 11 de marco de 2022).

4.4.7. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de ndo aceitagdo, o pagamento de:

4.4.7.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigacdes nele previstas;

4.4.7.2. Multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

4.4.7.3. Obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pelo
Contratado.

4.4.8. Em caso de seguro-garantia, a apélice devera ter cobertura para pagamento direto ao empregado apés decisdo
definitiva em processo administrativo que apure montante liquido e certo a ele devido em razdo de inadimpléncia do
Contratado, independentemente de transito em julgado de decisdo judicial;

4.4.9. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou
renovada, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, contado da data de assinatura do
termo aditivo ou da emissdo do apostilamento, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratacéo;

4.4.10. Na hipdtese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o Contratado ficara
desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a ordem de reinicio da execucdo ou o
adimplemento pela Administragao;

4.4.11. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, o Contratado
obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogéaveis por igual periodo, a critério
do Contratante, contados da data em que for notificada;

4.4.12. O Contratante executard a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

4.4.12.1. O emitente da garantia ofertada pelo Contratado deverd ser notificado pelo Contratante quanto ao
inicio de processo administrativo para apuracao de descumprimento de clausulas contratuais;

4.4.12.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apélice, sua
caracterizacdo e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique a
negativa do sinistro, desde que respeitados os prazos prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos termos
do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.
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4.4.13. Extinguir-se-4 a garantia com a restitui¢do da carta fianga, autorizacdo para a liberacdo de importancias
depositadas em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizacdo, acompanhada de
declaracdo do Contratante, mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu todas as clausulas do contrato.

4.4.13.1. A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentagdo da Susep;

4.4.13.2. A Administracdo deverd apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da
apolice.

4.4.14. A garantia somente serd liberada ou restituida apés a fiel execugdo do contrato ou ap6s a sua extingdo por culpa
exclusiva da Administragdo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente;

4.4.15. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Termo de
Referéncia;

4.4.16. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a contratada;

4.4.17. A garantia de execucdo é independente de eventual garantia do produto ou servico prevista neste Termo de
Referéncia.

4.5. Vistoria

4.5.1. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condicGes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:30 as 11:00 horas e das 14:30 as 17:
00 horas.

4.5.1.1. A vistoria deveré ser agendada junto a DIARE (Divisdo de Administracdo de Restaurantes da
Presidéncia da Republica) pelos telefones (61) 3411-2649 ou 3411-2868.

4.5.2. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia;
4.5.3. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responséavel técnico deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para a

realizacdo da vistoria;

4.5.4. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo responsavel
técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condicées e peculiaridades da contratagdo;

4.5.5. A ndo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdoes de desconhecimento das instala¢des,
duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o contratado assumir os
onus dos servigos decorrentes.

4.6. Instalacao de escritorio
4.6.1. Considera-se imprescindivel para a adequada execugdo dos servigos contratados que o fornecedor possua ou

venha a instalar escritério contendo estrutura administrativa minima, no municipio de Brasilia/DF, pelas razoes
constantes no subitem 4.16. do Estudo Técnico Preliminar.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

5.1. Condigoes de execugao
5.1.1. A execucdo do objeto seguird a seguinte dindmica:
5.1.1.1. Inicio da execucdo do objeto: a partir da data de assinatura do contrato;

5.1.1.2. Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias, procedimentos, frequéncia e
periodicidade de execucdo do trabalho encontram-se no item 4 dos Estudos Técnicos Preliminares.

5.2. Local e horario da prestacao dos servicos
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5.2.1. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco: nas dependéncias da Presidéncia da Reptiblica - Paldcio do
Planalto, Anexo IV - Restaurante Comercial;

5.2.2. Os servigos serdo prestados no seguinte horério: servico de almogo em dias titeis, no horario de 11:30 horas as 14:
30 horas.

5.3. Rotinas a serem cumpridas

A execucao contratual observara as seguintes rotinas:

5.3.1. Os funcionarios da Contratada deverdo utilizar uniformes e demais acessérios condizentes com os servigos a serem
prestados. Deverdo apresentar-se devidamente asseados, com uniformes limpos, sapatos adequados, barbeados, cabelos
limpos e presos, unhas cortadas e limpas;

5.3.2. As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os seguintes parametros
minimos: oferecer seguranca para o colaborador, quanto a utilizacdo de tecido anti chamas para confec¢do de aventais e
utilizagdo de calcados antiderrapantes;

5.3.3. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento;

5.3.4. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim;

5.3.5. Fornecer, além dos uniformes acima, equipamentos de protecdo individual — EPI a todos os empregados cujas
atividades os exijam por normas de seguranga em vigor;

5.3.6. A equipe de trabalho devera fazer uso obrigatoriamente dos Equipamentos de Prote¢do Individuais - EPI, bem
como observar conduta adequada na utilizacdo dos materiais de consumo, pecas de reposicdo, ferramentas e
equipamentos, conforme indicagoes dos fabricantes, objetivando a correta execugdo dos servicos.

5.4. Materiais a serem disponibilizados

5.4.1. Para a perfeita execugdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas
e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo
quando necessario.

No restaurante comercial

10.

11.

12.

. Pratos de mesa didmetro de 25,8 cm de vidro temperado e peso padronizado - cor branca, em quantidades suficientes;

Prato de sobremesa didametro de 19,5 cm de vidro temperado e peso padronizado - cor branca, em quantidades suficientes;
Vasilhames de lougas (tamanhos variados) na cor branca em quantidades suficientes para cada preparacdo;

Talheres de mesa e sobremesa apropriados para cada tipo de preparacdo, de material inox, embalados individualmente
em saco pldstico para talher transparente, proporcionando assim mais higiene e protecdo ao consumidor, em quantidades

suficientes;

Talheres obtidos em uma tinica pega, sem emendas, sendo o cabo estampado e a 1dmina alongada através do processo de
laminacdo a frio e cabo em ago inox (tipo Tramontina ou similar);

Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas), em inox, para distribuicdo de refeicoes;

Copos de vidro para 300ml para 4gua e sucos em quantidades suficientes;

Jarras de vidro para agua;

Bandejas em material lavavel;

Jogos americanos de material laminado sintético, medindo 32 cm x 47 cm;

Rechauds para pratos extras e feijoada (servida com pertences separados no restaurante comercial);

Galheteiros em inox;
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Garrafas térmicas para acondicionamento de bebidas quentes (café e leite com canela);
Porta guardanapos, porta sachés de sal e agucar e paliteiros em inox;

Recipientes adequados para cada tipo de sobremesas;

Caixas registradoras emissoras de cupom fiscal (trés registradoras) para o restaurante;
Ma4équinas para pagamento por meio eletrénico — cartdes de crédito e débito (trés maquinas);
Molheiras;

Suqueira/refresqueira;

Freezer expositor para bebidas;

Balcdes térmicos e refrigerados para disponibilizacéo das refeicdes;

Balancas digitais (seis balancas) para o restaurante, sendo trés para pesagem de refeicdes e trés para pesagem de
sobremesas;

Lixeiras com tampas e acionamento por pedal;
Toalhas para mesas;

Balcdo de atendimento/caixa, e todo material que se fizer necessario para o fornecimento do servico.

No servico de pratos executivos

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

. Pratos de mesa rasos, didmetro de 26 cm, material porcelana - cor branca, em quantidades suficientes;

. Pratos de mesa fundos, didmetro de 23 cm, material porcelana - cor branca, em quantidades suficientes;

. Pratos de sobremesa, didmetro de 19 cm, material porcelana - cor branca, em quantidades suficientes;

. Vasilhames de porcelana (tamanhos variados) na cor branca em quantidades suficientes para cada preparagéo;

. Talheres de mesa e sobremesa apropriados para cada tipo de preparagdo, de material inox (ago inoxidavel), lamina

forjada e temperada, polimento entre os dentes, monobloco, design sofisticado obtidas de uma tinica peca, sem emendas,
em quantidades suficientes (tipo Tramontina ou similar);

. Colheres de servir tamanhos variados, conchas, pegadores (saladas e massas), de material inox (aco inoxidéavel), para

distribuicdo de refeicdes;

. Copos de cristal de 300ml para agua e sucos em quantidades suficientes;
. Tacas de cristal de 330ml para 4gua e sucos em quantidades suficientes;

. Jarras de vidro para agua;

Sousplat;

Galheteiros em inox;

Garrafas térmicas para acondicionamento de bebidas quentes (café e leite com canela);
Porta guardanapos, porta sachés de sal e agticar e paliteiros em inox;

Caixas registradoras emissoras de cupom fiscal (trés registradoras) para o restaurante;
MaAquinas para pagamento por meio eletronico — cartdes de crédito e débito (trés maquinas);
Molheiras;

Toalhas para mesas;
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18. Guardanapos de tecido;
19. Balcdo de atendimento/caixa, e todo material que se fizer necessario para o fornecimento do servigo.
Na cozinha
1. Panelas diversas;
2. Tabuleiros gastronorm (GN) inteiros, vazados e antiaderentes para forno combinado;

3. Cubas gastronorm com tampas GN 1/1 e % (20 e 6,5cm de profundidade) para exposicdo de preparagdes no balcdo de
distribuicdo e acondicionamento de preparacées para reposicao;

4. Colheres grandes (inox ou polietileno);
5. Conchas grandes (inox ou polietileno);
6. Escumadeiras grandes (inox);
7. Espétulas (inox ou polietileno);
8. Facas tamanhos variados;
9. Tébuas de polietileno (cores especificas para cada tipo de carnes, folhagens e laticinios);
10. Forno micro-ondas;
11. Freezeres horizontais 2 portas;
12. Geladeiras expositoras;
13. Madquina de gelo grande;
14. Batedeira industrial planetaria (confeitaria e cozinha);
15. Descascador de legumes industrial;
16. Liquidificadores industriais (cozinha, copas/apoio, confeitaria);
17. Extratores de suco industriais;
18. Cortadores de frios elétricos (fatiadores);
19. Fritadeira elétrica industrial;
20. Multiprocessador de alimentos;
21. Chapa (grelhar) a gés;
22. Serra fita para acougue;
23. Equipamentos pass through;
24. Fogdes industriais;
25. Fornos combinados;
26. Fornos elétricos;
27. Bancadas/mesas de inox (tamanhos diversos);
28. Prateleiras inox;
29. Char broiler a gés;

30. Peneiras;
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31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

Chinois de vérios tamanhos;

Materiais para limpeza e higienizagao;

Placas de polietileno em varios tamanhos e bandejas de polietileno empilhéveis;
Suporte para plastico filme;

Balancas eletronicas para pesagem das refeicdes especiais transportadas;
Carrinhos plataforma para transporte de mercadorias e de preparagdes;

Lixeiras com rodas e tampas basculantes de tamanhos diferenciados conforme necessidade (depdsito e transporte);

Conteiner em polietileno para lixo 1.200L, e todo material que se fizer necessério para o fornecimento dos servigos.

5.5. Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.5.1. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

5.5.1.1. Em média sdo atendidas entre 650 pessoas/dia;

Termo de Referéncia 175/2025

5.5.1.2. A Contratada devera dispor de escritério em Brasilia-DF, devendo monté-lo, caso ainda néo o tenha, no
prazo de até 60 (sessenta) dias corridos, com pessoal qualificado e em quantidade suficiente para gerir o contrato;

5.5.1.3. Os servicos serdo prestados para a Presidéncia da Reptblica, portanto, serd exigido da Contratada e dos
prestadores de servicos especializados elevado nivel de qualificacdo, competéncia e desempenho, em

consondncia com a responsabilidade e importancia da funcéo;

5.5.1.4. Transportar com meios préprios todo material e insumos necessarios ao atendimento das demandas;

5.5.1.5. Providenciar, por sua conta e risco, a conservacao dos alimentos e 0s seus estoques, a temperatura

ambiente e refrigerada, e de materiais necessarios a sua atividade normal;

5.5.1.6. Atender as sugestdes de cardapio, conforme Apéndice I deste Termo de Referéncia;

5.5.1.7. Deverdo ser comercializadas, para o usudrio comum, refeicdes do restaurante no sistema quilograma
/usuario, em marmitex do tipo isopor com no minimo 04 divisérias, acompanhadas de talheres descartaveis com

guardanapo embalados individualmente, podendo ser cobrado a parte o valor da embalagem marmitex;

5.5.1.8. Em caso de necessidade de substituicdo de materiais e/ou reparo de equipamentos, estes deverdo ser

substituidos em até 48 horas ap6s a comunicagdo a Contratada;

5.5.1.9. Deverdo estar disponiveis preparacdes de café moido e torrado de 1* qualidade e leite com canela,
acondicionados em garrafas térmicas, além de biscoitos finos dos tipos petit four, em mesa especifica, para as
refeicOes tipo "autosservigo" e refeicdes tipo "pratos executivos", sem o6nus adicional a Contratante ou ao

usuadrio, durante todo o horério de funcionamento do almoco;

5.5.1.10. Deverdo estar disponiveis, ainda, guardanapos em papel (folha dupla medindo 33 x 33 cm), sal, agticar
e adogante em sachés, palitos de dente e canudos de material biodegradavel embalados individualmente, além de
materiais descartaveis (copos, talheres e embalagens para sobremesas) e todo material que se fizer necesséario ao
atendimento do servico. Estes materiais deverdo ser disponibilizados em quantidade adequada e durante todo o

periodo de funcionamento do Restaurante, sem custo adicional para os clientes;

5.5.1.11. O valor da refeicdo sera pago pelo usudrio com base no preco do quilograma. Para os "pratos

executivos" o valor serd unitario a ser pago pelo usudrio;

5.5.1.12. O valor da refeicdo para os "pratos executivos", terd como referéncia a cotacdo da proteina vermelha, e
para as outras opg¢des proteicas o valor sera ajustado considerando o custo do produto (valor de mercado),

conforme descrito:

Proteinas vermelhas (picanha, filé mignon, alcatra, etc) - 100% do valor do kg do item "pratos

executivos";
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Pescados (bacalhau, camardo, salmédo, pescada amarela, etc) - 80% do valor do Kg do item "pratos
executivos";

Awves (filé de frango, filé de coxa e sobrecoxa, etc) e Suinos (lombo, copa lombo, costelinha, etc) - 60%
do valor do Kg do item "pratos executivos".

5.5.1.13. A porcao de proteina a ser disponibilizada através do servi¢o de "pratos executivos", devera ser de no
minimo 250 gramas, acrescida de salada e 3 guarnicdes a escolha do cliente. Para por¢do extra de proteina sera
cobrado 35% do valor do prato executivo;

5.5.1.14. Para as refei¢Oes tipo "pratos executivos" os valores das sobremesas, sucos e refrigerantes também
serdo pagos pelo usudrio. Os precos a serem praticados deverdo ser apurados pela média dos aplicados em
estabelecimentos similares no ambito da Esplanada dos Ministérios e comprovados junto ao Fiscal do Contrato;

5.5.1.15. O preparo das proteinas no char broiler devera ser realizado em equipamento préprio com tanque de
dgua ou outro mecanismo que evite fumaca;

5.5.1.16. Todas as proteinas a serem disponibilizadas para o servico de alimentacdo deverdo ser de boa
qualidade, compativeis com as alcancadas pelos melhores fornecedores e marcas do mercado, apresentando cor,
odor, textura/maciez e sabor caracteristicos, sendo importantes para avaliacdo da qualidade da matéria prima e o
estado de conservacdo dos produtos;

5.5.1.17. Para o consumo apenas de proteinas na refei¢do tipo "autosservico" - quilograma/usuério, o valor para
pagamento serd diferenciado, com o acréscimo de 50% do valor do quilograma da refeicdo;

5.5.1.18. Deveré ser disponibilizado servigo de saladas montadas e temperadas, em balcdes tipo ilha, de acordo
com a escolha do usudrio, conforme descrito na tabela em que consta a composi¢do minima exigida em cardépio
a ser servida diariamente;

5.5.1.19. O restaurante comercial é de uso preferencial de autoridades, servidores e estagiarios da Presidéncia da
Republica e Vice-Presidéncia, além de prestadores de servigos e participantes de eventos presentes nas
dependéncias da Presidéncia da Reptiblica;

5.5.1.20. A contratada deverd realizar as reposi¢des de todas as preparagdes, durante todo o horario de
distribuicdo do almogo, de forma que as apresentacdes estejam de acordo com a qualidade inicial do servigo
(aparéncia, quantidade, qualidade);

5.5.1.21. Os cardapios referentes aos servigos prestados devem ser elaborados por profissional qualificado
(nutricionista) e entregues semanalmente para andlise e aprovagado por parte da gestdo contratual;

5.5.1.22. Excepcionalmente, os cardapios poderdo ser alterados com a anuéncia, por escrito, do fiscal ou gestor
do contrato, devidamente justificado pela Contratada;

5.5.1.23. Os cardapios deverdo ser apresentados juntamente com as especificacdes dos componentes que fazem
parte da receita das preparagoes;

5.5.1.24. Os cardapios devem ser editados pela Contratada e enviados, no prazo determinado, a Contratante para
insercdo na intranet da PR;

5.5.1.25. A Contratante fornecerd a Contratada o modelo de cardépio a editar, sendo vedado a Contratada inserir
quaisquer informagdes que ndo sejam os servicos de refeicdo do dia, tais como logotipo da empresa, telefones e
enderecos de contato, observagdes adicionais, etc;

5.5.1.26. A Contratada devera disponibilizar, mensalmente, cardapios teméaticos (regionais, internacionais, datas
comemorativas, ...);

5.5.1.27. Nao serdo consideradas como pratos principais as prepara¢des nas quais carnes brancas ou vermelhas
ndo sejam o ingrediente principal, tais como arroz de carreteiro, paellas, galinhada, lasanhas, e outros;

5.5.1.28. A empresa devera manter, em ntimero suficiente, funciondrios no refeitério para receber o pagamento,

pesar as refeicdes, anotar e servir bebidas solicitadas pelos clientes, organizar as mesas e fazer reposicdo dos
alimentos e dos materiais necessarios (jarra de d4gua, copos, guardanapos, sachés de agticar, sal, palitos...);
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5.5.1.29. A empresa devera manter nutricionista em tempo integral no restaurante. A nutricionista do restaurante
ndo podera sobrepor suas fun¢des com a de preposto;

5.5.1.30. A qualquer momento, o fiscal do contrato, devidamente fundamentado, podera recomendar o aumento
de funcionérios em areas especificas do restaurante;

5.5.1.31. Todas as preparagdes expostas no balcdo de distribuicao deverdo ser identificadas por meio de placas,
etiquetas ou similares (nome da preparacgdo e a caloria/por¢ao);

5.5.1.32. Devera constar em placas, etiquetas ou similares a presenca de ingredientes em preparacdes, que por
ventura venham ser restritos em algumas patologias como por exemplo, gltten, lactose e outros;

5.5.1.33. Deverdo ser disponibilizados, até o ultimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os
itens programados no cardapio. Nas eventualidades em que ndo seja possivel manter a mesma preparagao do
inicio ao fim do horério do almogo, a substituicdo devera ter composicao similar (mesmos ingredientes basicos);

5.5.1.34. Nao sera permitido o uso de amaciantes industrializados para carnes em nenhuma preparacao;

5.5.1.35. Todos os produtos utilizados no preparo das refeicdes deverdo estar devidamente registrados nos
6rgdos competentes;

5.5.1.36. A contratacdo devera atender aos padrdes de qualidade e servigos estabelecidos pelo Conselho Federal
de Nutricdo visando acima de tudo a promocdo e garantia da seguranga alimentar;

5.5.1.37. O deposito de gads GLP a granel dos Anexos, utilizado para uso do restaurante, deverd ser reabastecido
pela Contratada, sendo de sua responsabilidade o controle do estoque, a solicitacdo ao fornecedor e o pagamento
do produto;

5.5.1.38. A Administracdo Publica poderd, a seu critério, responsabilizar-se pelo reabastecimento do depdsito de
gas GLP;

5.5.1.39. Em caso de reabastecimento do depdsito de gas GLP pela Presidéncia, a Contratada devera reembolsar,
juntamente com as demais taxas, o valor integral da Nota Fiscal emitida pela fornecedora do produto;

5.5.1.40. Preferencialmente a licitante devera fornecer produtes da agricultura familiar, em qualidade e
quantidade necessaria devendo ser comprovada a origem dos produtos;

5.5.1.41. Considerando o valor de desconto oferecido pela licitante no kg do autosservico de refeicao e
sobremesa, bem como, a utilizacdo pelo contratadoe de no minimo 30% de produtos produzides por
agricultores familiares (hortalicas, frutas, legumes, ovos, farinhas, graos de modo geral, proteinas, doces,
acdcar e etc...), a contratada podera obter desconto proporcional na taxa de ocupacdao do espaco,
conforme abaixo:

® 30% de produtos comprovadamente oriundos da agricultura familiar, tera desconto de 3% na
taxa de ocupacdo;

® 60% de produtos comprovadamente oriundos da agricultura familiar, tera desconto de 7% na
taxa de ocupacdo;

® 80% de produtos comprovadamente oriundos da agricultura familiar, tera desconto de 10% na
taxa de ocupacao;

® 100% de produtos comprovadamente oriundos da agricultura familiar, tera desconto de 12,5% na
taxa de ocupagdo.

5.5.1.42. O desconto sera para o més subsequente, mediante comprovacao mensal com documento fiscal
valido para aquele periodo, para produtos como: hortalicas, frutas, legumes, ovos, farinhas, graos de
modo geral, proteinas, doces, acticar e etc..., adquiridos da agricultura familiar;

5.5.1.43. Devera ser comprovado més a més o percentual minimo de 30% de produtes adquiridos de
agricultura familiar (hortalicas, frutas, legumes, ovos, farinhas, graos de modo geral, proteinas, doces,
acuicar e etc...), através de notas fiscais e/ou declaracdao do agricultor familiar, garantindo assim a
manutencao do desconto proporcional na cessao de uso do espaco;
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5.6. Funcionamento Geral do Restaurante Comercial:
5.6.1. Quanto ao quadro de pessoal, a Contratada devera:

5.6.1.1. Empregar, na execucdo dos servigos, pessoal devidamente qualificado, com experiéncia comprovada na
atividade a ser executada e maior idade, reservando-se a Contratante o direito de impugnar, a qualquer tempo,
aqueles que, a seu juizo, ndo preencham os requisitos exigiveis para o desempenho dos servigos;

5.6.1.2. Manter, no minimo, os seguintes empregados:
a) Preposto;

b) Nutricionista — com registro no Conselho Regional de Nutricdo - CRN, com carga horéaria integral, para
acompanhar todo o processo desde o recebimento de géneros e estocagem, pré-preparo e distribui¢do;

c) Empregados capacitados para: producédo de alimentos, (doceiros, chapeiros, saladeiros, cozinheiros, chefe de
cozinha, garcons, agougueiro, auxiliar de cozinha, servigos gerais e repositor); atendente de caixas, atendente de
balanga, atendimento ao ptblico, e em niimero necessario ao bom andamento dos servicos.

5.6.1.3. A quantidade minima estimada de profissionais a serem disponibilizados pela Contratada sdo as

seguintes:
Profissional Quantidade
Preposto 1
Nutricionista 1
Doceiros 1
Chapeiros 1
Saladeiros 3
Cozinheiros 4
Gargons 6
Chefe de Cozinha 1
Acgougueiro 1
Auxiliar de cozinha 4
Servigos gerais 4
Repositor de refeicdo 2
Atendente de caixas 3
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Atendente de balanca 4

Atendimento ao ptiblico 1

5.6.1.4. A Contratada devera realizar o servico objeto da contratacdo de forma completa, com atendimento de
todos os requisitos, sem que haja a descontinuidade nem necessidade da Presidéncia da Republica realizar
quaisquer contratacdes adicionais;

5.6.1.5. Os profissionais que compordo o quadro fixo da Contratada deverdo ter perfil e competéncias
compativeis com as tarefas que lhe serdo atribuidas, de modo que garantam o andamento da prestacdo dos
servicos conforme o cronograma e a metodologia a serem firmados com a empresa e validados pela fiscalizacdo
contratual;

5.6.1.6. A prestacao dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Presidéncia da Reptiblica vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo
direta;

5.6.1.7. Manter o seu pessoal devidamente uniformizados e com higiene pessoal adequada em conformidade
com a legislagdo;

5.6.1.8. Permitir apenas a entrada, nas areas de preparacdo e fornecimento de refei¢des, de funcionarios
portadores de carteira de satde atualizada e devidamente uniformizados;

5.6.1.9. Apresentar a Contratante, sempre que solicitado, carteira/atestado de saide atualizada dos funcionérios,
emitida por profissional competente; e, contemplar exames clinicos e laboratoriais, cuja validade sera conferida
pelo Fiscal do Contrato, sendo necesséria a apresentacdo das respectivas carteiras sempre que houver a inclusdo
de novos funcionarios, de acordo com a NR 7 e Portaria 24/1994 (MTE), DIVISA/SVS 12/2014 e RDC 275
/2002 (ANVISA);

5.6.1.10. Manter pessoal capaz de atender aos servicos, sem interrupgdes, seja por motivo de férias, licenga, falta
ao servico, demissdo de funcionarios ou por qualquer outra razdo. A empresa deverd acatar a sugestdo da
Presidéncia da Reptiblica, por meio do Fiscal do Contrato, quando se constatar que o nimero de pessoas estiver
insuficiente para o bom andamento dos servigos;

5.6.1.11. Indicar a Diretoria de Recursos Logisticos — DILOG da Secretaria de Administracio/SA/CC/PR o
nome de seu preposto ou funcionédrio com competéncia para manter entendimentos e receber comunica¢des ou
transmiti-las a unidade incumbida da fiscalizacdo do contrato. O responsavel podera ser acionado durante todo o
periodo de funcionamento dos servigos contratados pela Presidéncia da Reptiblica.

5.6.2. Quanto ao acondicionamento e descarte de lixo e outros materiais, a Contratada devera:

5.6.2.1. Retirar, quantas vezes forem necessérias e no horario adequado, o lixo resultante de suas atividades,
devidamente acondicionado em sacos plasticos reforcados, conforme normas técnicas de higiene, objetivando
evitar a proliferacdo de insetos, roedores, microrganismos e propagacdo de odores desagradaveis, cabendo a
empresa a aquisicdo de carrinhos e demais materiais necessarios a esses servigos, bem como de containers
apropriados para acondicionamento de lixo;

5.6.2.2. Separar o lixo orgénico do lixo seco, de acordo com o Projeto Ambiental da Presidéncia da Reptiblica.
Assim, a empresa devera providenciar recipientes e sacos reforcados de lixo de cores diferente para cada tipo de
lixo;

5.6.2.3. Providenciar containers suficientes para o acondicionamento e recolhimento dos lixos seco e organico.

5.6.2.3.1. Os lixos secos e organicos deverao ser recolhidos para a central de descarte da Presidéncia da
Reptiblica, diariamente, e posteriormente deverdo ser retirados da central de descarte por empresa
especializada a cargo da contratada.

5.6.2.4. Seguir um programa de controle integrado de pragas de acordo com o preconizado pela Zoonose; o
servico deve ser realizado no minimo mensalmente, e sempre que houver necessidade, sendo 6nus a Contratada;

5.6.2.5. Se responsabilizar pelo descarte de 6leo proveniente de frituras em local apropriado ou a reciclagem do
material, ndo sendo permitido o descarte pela tubulacdo de esgoto.
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5.6.3. Quanto a higiene ambiental, a Contratada devera:

5.6.3.1. Utilizar produtos de limpeza adequados e regulamentados pelo Ministério da Satide. A diluigdo, o tempo
de contato e o modo de uso/aplicacdo desses produtos deverdo obedecer as instrucdes recomendadas pelo
fabricante. Esses produtos deverdo ser identificados e armazenados em local isolado e reservado exclusivamente
para essa finalidade, tais como: produto com poder desincrustante, bactericida, acdo fungicida e propriedade
vermicida, de forma a se obter a ampla higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha,
sanitizacdo dos hortifrutis e na higienizacdo das maos dos funcionarios.

5.6.4. Quanto a seguranca alimentar, a Contratada devera:

5.6.4.1. Fornecer alimentos preparados dentro dos padrdes higiénico-sanitrios exigidos em normas de
industrializagdo e preparacdo de alimentos, compreendendo, dentre outras:

a) Codigo de Defesa do Consumidor (Lei no 8.078, de 11 de setembro de 1990);

b) Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, que dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para servigos de alimentag@o;

¢) Resolugdo CNNPA n° 33, de 9 de novembro de 1977, da ANVISA, que fixa normas gerais de higiene para
assegurar as condi¢Oes de pureza necessarias aos alimentos destinados ao consumo humano;

d) Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satde, que
aprova o Regulamento Técnico “Condi¢es higiénicos sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos”;

e) Instrucdo Normativa DIVISA/SVS N° 04, de 15 de dezembro de 2014, que aprova o regulamento técnico
sobre boas préticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de alimentacdo, e o roteiro de
inspecao;

f) Instrugdo Normativa DIVISA/SVS N° 16, de 23 de maio de 2017, que aprova a atualizacdo do anexo da
Instrucdo Normativa DIVISA/SVS N° 04, de 15 de dezembro de 2014.

5.6.5. Quanto ao controle de qualidade, a Contratada devera:

5.6.5.1. Realizar, por meio da sua 4rea de nutricdo, prova de todos os servigos de alimenta¢cdo como forma de
analise sensorial, visando a qualidade final dos produtos preparados;

5.6.5.2. Providenciar, por sua conta e risco, a conservacdo das refeicoes e os estoques de alimento a temperatura
ambiente e refrigerada;

5.6.5.3. Providenciar, por sua conta e risco, a conservacao de materiais necessarios a sua atividade normal;

5.6.5.4. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio do dia, considerados
pelo Fiscal do Contrato sem condi¢des de serem consumidos;

5.6.5.5. Descartar, impedindo sua reutilizacdo em cardapios futuros, os géneros preparados e ndo servidos ou
qualquer de seus componentes para confeccdo de produtos a serem comercializados, bem como, manté-los em
geladeiras, freezers ou camaras;

5.6.5.6. Ndo permitir a presenca de géneros alimenticios, produtos descartaveis ou de limpeza com o prazo de
validade vencido em nenhuma é4rea do restaurante;

5.6.5.7. Controlar a temperatura das preparacdes expostas no balcdo de distribui¢do do restaurante, durante todo
horério de funcionamento, de forma que nao esteja acima de 20° C para as preparacdes refrigeradas, desde que
estas preparacOes ndo sejam a base de maionese, creme de leite e molhos (neste caso a temperatura deve ser
abaixo de 4° C) e abaixo de 60° C para as preparagdes quentes;

5.6.5.8. Manter as seguintes condi¢Ges para acondicionamento dos alimentos, se existentes: hortifrutis
higienizados, fracionados ou descascados, sucos e polpas de frutas acondicionados em sacos plésticos
transparentes e esterilizados com temperatura de até 5°C por no maximo 24 horas. Frios e embutidos fatiados
acondicionados em sacos pldsticos transparentes e esterilizados, com identificacdo e validade do produto com
temperatura de até 4°C por no méaximo 72 horas. Ovos com temperatura de até 10°C por no maximo 7 dias - ndo
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reutilizar as embalagens de ovos nem utiliza-las para outras finalidades. Sobremesas e outras preparagdes com
laticinios (especialmente tortas e doces com creme) com temperatura de até 8°C por no maximo 24 horas.
Produtos quentes (especialmente salgados) com temperatura maior ou igual a 60°C por no maximo 24 horas;

5.6.5.9. Utilizar somente tdbuas de polietileno para o corte de carnes e vegetais. As tdbuas para carne crua,
cozida e de vegetais deverao ser separadas e identificadas por cores;

5.6.5.10. Utilizar somente utensilios em aco inoxidavel para a producdo e distribuicdo de refeigdes;

5.6.5.11. Para o preparo e elaboracdo das refeicdes, deverdo ser observadas e cumpridas, as seguintes
caracteristicas das matérias-primas e dos ingredientes:

a) Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de Inspecéo Fiscal
(SIF), inspecdo do Ministério da Agricultura ou do 6rgdo fiscalizador do Distrito Federal;

b) Arroz branco polido e integral;

c) Feijao novo tipo 1 (um), com umidade até 15% (quinze por cento), cores variadas ou lentilha, graode-
bico ou ervilha;

d) Massas com ovos, de primeira qualidade (preferencialmente produzido por agricultores familiares);

e) Maionese industrializada, de primeira qualidade;

f) Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem desenvolvidas
(preferenciamente produzido por agricultores familiares);

g) Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade (preferencialmente produzido por agricultores
familiares);

h) Frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar
pontos de prévia deterioragao (preferencialmente produzido por agricultores familiares).

5.6.5.12. Deverad haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos e demais
especificacOes, sendo relevante a higienizacdo e a assepsia das preparagdes e manipulagoes;

5.6.5.13. Apresentar, quando solicitada pelo Fiscal do Contrato, a relacdo dos fornecedores de matérias-primas, a
fim de que seja realizada uma avaliacdo, para se verificar as condi¢Ges técnicas de Boas Préticas e POP's para
Servigos de Alimentagdo, conforme Resolugdo da ANVISA, podendo a Contratante propor a substituicdo do
fornecedor que apresentar algum tipo de problema;

5.6.5.14. Disponibilizar urna com chave no restaurante e material necessario para indicacdo dos usudrios sobre
sugestdes, reclamagoes e/ou criticas quanto aos servigos prestados. A chave permanecerd sob os cuidados da
Divisdo de Administracdo de Restaurantes que ird recolher, analisar e repassar as sugestdes, reclamacdes e/ou
criticas a Contratada, sem prejuizo das medidas legais cabiveis.

5.6.6. Quanto a coleta de amostras das preparacoes, a Contratada devera:

5.6.6.1. Coletar amostras diariamente de acordo com o estabelecido na legislacdo pertinente, RDC n° 724 de 1°
de julho de 2022 e Portaria de Consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017 ou normas que venham a substitui-
las;

5.6.6.2. Em especial as amostras tratadas no subitem anterior deverdo ser coletadas em recipiente plastico
lacrado e datado e mantidas congeladas pelo prazo de 72 horas, ap6s a fabricagdo/producdo dos alimentos, para
averiguacdo de conformidade;

5.6.6.3. Amostras de alimentos sob suspeita de contaminacdo deverdo ser encaminhadas para andlise em
Laboratério Microbiolégico de Referéncia, pela Contratada, devendo a essa, arcar com o 0nus proveniente da
emissao de laudo microbiol6gico;

5.6.6.4. Caso alguma amostra esteja em desacordo com o estabelecido pela legislacdo pertinente, RDC n° 724 de
1° de julho de 2022 e Portaria de Consolidagdo n°® 5, de 28 de setembro de 2017 ou normas que venham a
substitui-las, a Contratada devera imediatamente tomar as medidas cabiveis para corrigir a desconformidade;
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5.6.6.5. A Contratada deverd enviar uma cépia dos laudos enviados pelo laboratério a Contratante para
conhecimento.

5.6.7. Quanto a manutencdo da area cedida, a Contratada devera:
5.6.7.1. Arcar com os custos de pequenos reparos da area cedida, tais como:
a) Substituicdo de lampadas, disjuntores e pequenos lances de fiacdo elétrica;
b) Limpeza das caixas de esgoto (internas e externas);
¢) Instalacdo de pontos de energia adicionais;
d) Substituicao de pequenos pontos de pisos e azulejos quebrados;
e) Pequenos reparos na pintura;
f) Pequenos reparos na alvenaria;
g) Pequenos reparos nos sistemas hidraulico e elétrico;
h) Manutencéo do sistema de gas GLP;
i) Substituicdo de torneiras, sifoes e filtros de dgua;
j) Outros reparos de mesmo porte.
5.6.7.2. Para a plena execugdo desse subitem pela Administragdo Publica a Contratada devera enviar, junto com
o relato do problema, um plano de execucdo, com programacao das datas e horarios possiveis de liberagdo da

area a intervir. Esse cronograma deve ser alinhado com a disponibilidade de atendimento do setor responsével da
PR;

5.6.7.3. Informar a Contratante da necessidade de intervengdes na infraestrutura, tais como:
a) Substituicdo de forros e telhas;

b) Substituicdo total de pisos e azulejos;

c) Substituicdo do sistema elétrico ou hidraulico;

d) Reparos, substituicdo e limpeza do sistema de ar condicionado;

e) AlteracGes no layout da area;

f) Outros reparos de mesmo porte.

5.6.7.4. Os problemas de infraestrutura que forem provocados pela Contratada devem ser solucionados pela
propria.

5.7. Procedimentos de transicao e finalizacdo do contrato

5.7.1. Nao sera necessdria a transferéncia de conhecimento, tecnologias e técnicas empregadas, tendo em vista que o
servico ndo exige grande complexidade, sendo de facil operacionalizacgdo.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. Contrato

6.1.1. 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 inexecugao total ou parcial;

6.1.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugdo serd
prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila;
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6.1.3. As comunicagdes 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;

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

6.1.5. Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgao ou entidade podera convocar o representante
da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que contera informagdes acerca
das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano
complementar de execucdo da contratada, quando houver, do método de aferigdo dos resultados e das sangdes aplicaveis,
dentre outros.

6.2. Preposto

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

6.2.2. O Contratado devera manter preposto da empresa no local da execucdo do objeto durante o periodo de
organizacdo e fornecimento das demandas, com competéncia para manter entendimentos e receber comunicagdes ou
transmiti-las;

6.2.3. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indica¢cdo ou a manutencdo do preposto da empresa,
hipétese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade;

6.2.4. Sdo obrigagtes do preposto, entre outras descritas neste Termo de Referéncia:

6.2.4.1. Receber e enviar, sempre por escrito, as comunicagdes, as notifica¢des, as reclamagdes e
outros documentos;

6.2.4.2. Reportar-se a Gestdo / Fiscalizacdo do Contrato sempre que necessario;
6.2.4.3 Ser o responsavel por debater assuntos administrativos e contratuais;
6.2.4.4 Concordar, discordar, assinar e rubricar atas, comunicac¢des e outros documentos;

6.2.4.5 Entregar documentos, requerer informacdes e providéncias, formular solicitagcdes, controlar a
assiduidade de seus empregados e orienté-los, no que couber, providenciar os livros de ocorréncias e manté-los
permanentemente atualizados;

6.2.4.6. Requerer internamente a empresa a adocdo das providéncias necessarias para a plena execucao
contratual e para a correcdo das falhas detectadas que excederem suas competéncias;

6.2.4.7. Relatar ao Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo dos servigos.
6.3. Rotinas de Fiscalizacao

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

6.4. Fiscalizacdo técnica

6.4.1. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execug¢do do contrato, para que sejam cumpridas todas as condigdes
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracao;

6.4.2. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a
execugdo do contrato, com a descri¢do do que for necessério para a regularizagdo das faltas ou dos defeitos observados;

6.4.3. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitird notificagdes para a
correcdo da execugdo do contrato, determinando prazo para a corre¢ao;

6.4.4. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo hébil, a situacdo que demandar decisdo ou
adogdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessdrias e saneadoras, se for o caso;

6.4.5. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato;
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6.4.6. 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;

6.4.7. A fiscalizacdo técnica dos servigos avaliara constantemente a execucdo do objeto e utilizard o Instrumento de
Medicdo de Resultado (IMR), para afericdo da qualidade da prestagdo dos servicos;

6.4.8. Durante a execugdo do objeto, fase do recebimento provisdrio, o fiscal técnico designado devera monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
contratada a correcdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas;

6.4.9. O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto da contratada a avaliagcdo da execucdo do objeto ou, se
for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada;

6.4.10. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliacdo realizada;

6.4.11. A contratada podera apresentar justificativa para a prestagdo do servigo com menor nivel de conformidade, que
podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente
de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador;

6.4.12. Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em relagdo a qualidade
exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos tolerdveis previstos nos indicadores, além dos fatores
redutores, devem ser aplicadas as sangoes a contratada de acordo com as regras previstas no ato convocatorio;

6.4.13. E vedada a atribuigdo a contratada da avaliagio de desempenho e qualidade da prestacio dos servicos por ela
realizada;

6.4.14. O fiscal técnico podera realizar a avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja
suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos;

6.4.15. Além do disposto acima, a fiscalizagdo contratual obedecera as seguintes rotinas:
6.4.15.1. Ndao haver4 limite de diligéncias a serem realizadas;

6.4.15.2. As supervisdes serdo realizadas na area correspondente as atividades da contratada, em dias e horarios
aleatdrios, a critério do fiscal;

6.4.15.3. As supervisdes serdo realizadas na presenca do preposto da contratada;

6.4.15.4. A impossibilidade de acompanhamento pelo preposto ndo constituird impedimento para a realizacdo
das supervisoes.

6.4.16. A fiscalizacdo de que trata esta cldusula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de
material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da Contratante ou
de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade;

6.4.17. As disposicOes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacdo, por forca da Instru¢cdo Normativa
Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

6.5. Fiscalizacdo administrativa

6.5.1. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢des de habilitacdo da contratada,
acompanhara a arrecadacdo de pagamentos (taxa de ocupacdo da éarea, taxa de energia elétrica e taxa de agua
proporcionais), as garantias e a formalizacdo de apostilamentos e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos
comprobatérios pertinentes, caso necessario;

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

6.6. Gestor do contrato

6.6.1. Cabe ao gestor do contrato:
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1. Coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizagcdo do contrato contendo todos os registros

formais da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de
ocorréncias, das alteragdes e das prorrogacOes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da
necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragdo;

. Acompanbhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a execugdo do

contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua
competéncia;

. Acompanhar a manutencdo das condi¢Oes de habilitacdo 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;

. Emitir documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao

cumprimento de obrigagdes assumidas pelo Contratado, com mencdo 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 cuamprimento de obrigagoes;

. Tomar providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizagdo para fins de aplicacao

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;

. Elaborar relatério final com informagdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham justificado a contratacdo

e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragdo;

. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de liquidacéo e

pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacao e gestdo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO DE PAGAMENTO

7.1. Instrumento de medicao de resultados

7.1.1. A avaliagdo da execucdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme disposto no
Apéndice II deste Termo de Referéncia;

7.1.2. Os valores devidos por indice de Medicio de Resultado (IMR), serdo cobrados por meio de emissdo de Guia de
Recolhimento da Unido-GRU proporcional a irregularidade verificada sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso se
constate que a Contratada:

7.1.2.1. Nao produzir os resultados acordados;
7.1.2.2. Deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.1.2.3. Deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execug¢do do servico, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.1.3. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacao
dos servigos;

7.1.4. A aferigdo da execugdo contratual considerara os seguintes critérios:

7.1.4.1. Seré adotado, durante toda a vigéncia do contrato, o Instrumento de Medicdo de Resultado, estabelecido
na IN n° 05/2017 - MPDG, contemplando indicadores e respectivas metas a cumprir, que serdo acompanhados
pela fiscalizagdo designada pela Administragdo, visando a qualidade da prestacdo do servico e respectiva
adequacao de pagamento;

7.1.4.2. Os indicadores eleitos refletem fatores que estdo sob controle da Administragdo no acompanhamento da
execucdo do contrato que sdo essencialmente relevantes para obtencao de resultados positivos dos servigos;

7.1.4.3. Os indicadores encontram-se pormenorizados no Apéndice II deste Termo de Referéncia.

7.2. Recebimento
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7.2.1. Nao haverad recebimento provisério dos servicos, considerando que o objeto da contratacdo refere-se ao
fornecimento de alimentacGes/refei¢Oes diarias, por demanda, sendo assim recebidos de forma definitiva no momento da
aquisicao e pagamento por parte do cliente;

7.2.2. O recebimento definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servico nem a
responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucdo do contrato;

7.2.3. 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¢Ges resultantes da execucdo ou materiais empregados;

7.2.4. 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.

7.3. Ressarcimento e taxa mensal de ocupacao

7.3.1. A érea do restaurante, situada na Ala “B” do Anexo IV ao Palacio do Planalto, sera utilizada mediante cessao
onerosa de uso, da seguinte forma:

7.3.1.1. Area de 764,89 m? cedida ap6s a assinatura do Contrato;

7.3.1.2. Por conveniéncia da Administracdo, o Contratante podera, a qualquer tempo, alterar a localizagao e
instalagcdes dos espacos internos do restaurante, aumentar ou diminuir a &rea ocupada, mediante expressa
comunicacao a contratante, realizando as devidas alteracdes quanto a taxa de ocupagao;

7.3.1.3. O valor da taxa mensal de ocupacdo sera reajustado observando-se o interregno minimo de 12 (doze)
meses, a contar da data da assinatura do contrato, de acordo com o item referente a reajuste.

7.3.2. A Contratada devera recolher, mensalmente, até o 15° dia util do més subsequente ao da utilizacdo das
dependéncias da Contratante, estando sujeito a Contratada as sang¢Oes prevista no item 8 deste Termo de Referéncia, as
taxas especificadas a seguir:

7.3.2.1. Taxa de energia elétrica correspondente a 0,25% (vinte e cinco centésimas por cento) sobre o valor da
fatura mensal de energia elétrica que compreende os anexos do Palacio do Planalto;

7.3.2.2. Taxa de agua e esgoto correspondente a 0,50% (cinquenta centésimas por cento) sobre o valor da fatura
mensal de dgua/esgoto que compreende os anexos do Palacio do Planalto.

7.3.3. Para a execucdo do pagamento das taxas de ocupacdo, de energia elétrica e de 4gua a Contratada devera fazé-
lo em nome da Secretaria de Administracdo da Presidéncia da Republica, CNPJ n° 00.394.411/0001-
09, por crédito bancéario, Guia de Recolhimento da Unido — GRU, UG 110001, Gestdo 00001 (Tesouro Nacional),
Codigo 18810-7, Banco do Brasil S/A;

7.3.4. Os comprovantes dos pagamentos de que trata o item anterior, deverdo ser encaminhados ao Fiscal do Contrato, no
prazo de 2 (dois) dias ap6s o seu recolhimento, para lancamentos e controle;

7.3.5. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados monetariamente entre o
termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacdo, mediante aplicacdo do indice IPCA de correcdo
monetéria. Sendo cabivel ainda as sangdes previstas no item 8 deste Termo de Referéncia.

7.4. Memoria de calculo para taxa de ocupacao

7.4.1. A parcela onerosa pela utilizacdo mensal da area foi calculada considerando a avaliagdo do valor do espago a ser
cedido, com elaboracdo do Relatério de Valor de Referéncia, conforme o que prevé a Instrucao Normativa SPU/MGI n°
98, de 6 de marco de 2025;

7.4.2. O valor maximo da taxa mensal de utilizagdo é R$ 11.869,86 (onze mil, oitocentos e sessenta e nove reais e oitenta
e seis centavos);

7.4.3. Memodria de célculo para taxa de ocupagéo, conforme Relatério de Valor de Referéncia - Apéndice III deste Termo
de Referéncia;

7.4.4. Com base na média dos gastos verificados nos ultimos meses, estima-se que a contratada arcard, a titulo de
ressarcimento das despesas com agua e energia elétrica, em média:

® Agua e esgoto: R$ 500,00 (quinhentos reais);
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® Energia elétrica: R$ 750,00 (setecentos e cinquenta reais).

7.4.4.1. Valores pagos més a més no ano de 2024:

Taxas JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT Nov DEZ
Agua 808,70 1.005,36 588,68 809,75 800,68 807,24 1.510,01 923,66 887,64 1.613,10 1.097,27 709,06
Energia 3.363,61 3.397,65 3.225,79 3.417,82 3.571,92 3.237,74 2.744,65 2.954,67 3.108,23 3.792,88 3.921,69 | 3.099,81

7.4.4.2. Vale ressaltar que o histérico da tabela acima correspondente a 1% (um por cento) sobre o valor da
fatura mensal de energia elétrica e 1% (um por cento) sobre o valor da fatura mensal de agua/esgoto que
compreende os anexos do Palacio do Planalto, distinto da porcentagem considerada para a nova contratagdo:
0,25% (vinte e cinco centésimas por cento) sobre o valor da fatura mensal de energia elétrica e 0,50% (cinquenta
centésimas por cento) sobre o valor da fatura mensal de agua/esgoto que compreende os anexos do Palacio do
Planalto.

7.5. Reajuste

7.6. Par

7.5.1. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orcamento
estimado, em 14/04/2025;

7.5.2. Ap6s o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, os precos iniciais serdo reajustados,
mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do IPCA — Indice de Preco ao Consumidor Amplo - medido mensalmente pelo
IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apés a
ocorréncia da anualidade;

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

7.5.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do indice de reajustamento, o célculo seré realizado pela dltima variacao
conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo;

7.5.5. Nas aferic¢Ges finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo;

7.5.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser
utilizado, sera adotado, em substitui¢do, o que vier a ser determinado pela legislacdo entdo em vigor;

7.5.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para
reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo;

7.5.8. O reajuste sera realizado por apostilamento;

7.5.9. Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido da contratada, os precos iniciais serdo reajustados
(tanto para o valor mensal da cessdo quanto para o valor dos itens), mediante a aplicacdo, pelo contratante, do indice
Nacional de Pregos ao Consumidor - IPCA, exclusivamente para as obrigacOes iniciadas e concluidas apés a ocorréncia
da anualidade.

ametros para concessdo de desconto sobre a taxa mensal de ocupacao

7.6.1. Sera declarada vencedora da licitacdo a empresa que ofertar o maior desconto, tendo como referéncia os
precos fixados dos itens no edital de licitagcdo, assumindo o proponente o compromisso de executar o objeto
licitado nos seus termos;

7.6.2. As empresas participantes do processo licitatério poderdao apresentar descontos para os itens 1 e 2,
*Refeicao tipo “autosservico" e *Sobremesa tipo “autosservico”, respectivamente, podendo a licitante vencedora
do certame obter desconto de até 12,5% (porcentagem proporcional a metade, considerando um desconto de 25%
apresentado sobre os valores dos servicos dos itens 1 e 2) na taxa de ocupacdo do espaco, conforme exemplo
abaixo:
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® 12,5% de desconto na cessao de uso, considerando o desconto de 25% apresentado sobre os valores dos
servicos dos itens 1 e 2 a serem contratados;

7.6.3. Também haver a possibilidade de incidéncia de desconto na taxa de ocupagéo, caso o contratado utilize no
minimo 30% de produtos da agricultura familiar (hortalicas, frutas, legumes, ovos, farinhas, gréos de modo geral,
proteinas, doces, agucar e €etc...), confor me abaixo:

® 30% de produtos comprovadamente oriundos da agricultura familiar, desconto de 3% na taxa de
ocupacao;

® 60% de produtos comprovadamente oriundos da agricultura familiar, desconto de 7% na taxa de
ocupacao;

® 80% de produtes comprovadamente oriundos da agricultura familiar, desconto de 10% na taxa de
ocupacao;

® 100% de produtos comprovadamente oriundos da agricultura familiar, desconto de 12,5% na taxa de
ocupacao.

7.6.4. O desconto sera aplicado para o més subsequente, mediante comprovacao mensal através de notas fiscais e
/ou declaracdo do agricultor familiar, valido para aquele periodo, dos produtos adquiridos da agricultura familiar
(hortalicas, frutas, legumes, ovos, farinhas, graos de modo geral, proteinas, doces, aciicar e etc...);

7.6.5. Considerando os descontos definidos nos itens 7.6.2. e 7.6.3 do Termo de Referéncia, o licitante podera obter
mensalmente, desconto de até 25% na taxa de ocupacao;

7.6.6. Se houver aplicagdo de 02 (duas) ou mais notificacdes quanto ao indice de Medicdo de Resultados — IMR,
automaticamente a contratada perdera o desconto na taxa de ocupacao pelo periodo de 3 meses. Apos esse
periodo se houver adequacao do servigo prestado o desconto podera ser retomado;

7.6.7. Na hipétese de instrucdo de processo sancionador a contratada perdera o desconto na taxa de ocupacao pelo
periodo de 4 meses. Apos esse periodo o desconto podera ser retomado.

7.7. Critérios da pesquisa de satisfacao

7.7.1. A pesquisa de satisfacdo sera realizada, no minimo, semestralmente, e a qualquer tempo, a critério da Fiscalizacéao
Técnica do Contrato;

7.7.2. Modelo do formulério da pesquisa de satisfacdo, conterd, no minimo, os seguintes itens de avaliacdo:

Itens de avaliacao
1 Sabor dos alimentos
2 [Temperatura dos alimentos
3 IVariedade dos produtos oferecidos
4 Qualidade dos produtos oferecidos
5 Apresentacao pessoal dos funcionarios (asseio, higiene pessoal, uniforme)
6 Cordialidade dos funcionérios
7 Espera para efetuar o pagamento
8 Formas de pagamento disponiveis

22 de 31



UASG 110001 Termo de Referéncia 175/2025

9 Organizacdo e limpeza do ambiente

10 IAgilidade no atendimento

7.7.3. O modelo apresentado podera sofrer alteracGes pelos fiscais e/ou gestores;
7.7.4. A nota geral da pesquisa de satisfacdo (NPS) sera calculada da seguinte forma:

7.7.4.1. Para cada avaliacdo "Excelente" sera atribuida nota 10 (dez); para cada avaliacdo "Bom" sera atribuida
nota 9 (nove); para cada avaliacdo "Regular” sera atribuida nota 8 (oito) e para cada avaliacdo "Ruim" sera
atribuida nota 0 (zero).

7.7.5. A nota de cada pesquisa sera a soma das avalia¢des;
7.7.6. A NPS sera a soma das notas de cada pesquisa dividido pelo niimero de participantes da pesquisa.
7.8. Pagamento

7.8.1. Ndo haverd emissdo de nota fiscal ou fatura da contratada para pagamento por parte da Administracao Publica,
considerando que os valores dos servigos serdo pagos pelos usudrios com base nas pesagens das refei¢des.

7.9. Critérios de recebimento e devolucao do imével pela contratada

7.9.1. A contratada deverd receber e devolver ao final do contrato as instalacdes do restaurante em perfeito estado de
funcionamento. O imoével devera ser devolvido nas mesmas condi¢bes entregues a contratada, devendo providenciar
ainda revisdo geral dos bens disponibilizados até o ultimo dia da vigéncia do contrato, a fim de restitui-los nas mesmas
condi¢des que lhe foram entregues;

7.9.2. A contratada devera ainda providenciar a limpeza das instalagdes e dos bens disponibilizados pela Presidéncia da
Republica, bem como a retirada de bens pertencentes a empresa antes da entrega das instalacoes do restaurante.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n° 14.133, de 2021, o Contratado que:

a) der causa a inexecugao parcial do contrato;

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

c) der causa a inexecucdo total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentacao falsa ou prestar declaragdo falsa durante a execucdo do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execugdo do contrato;

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

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

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

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

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

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

8.2.4.1. Moratodria, para as infracdes descritas no item “d”, de 0,05% (cinco centésimos por cento) por dia de
atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 15 (quinze) dias;
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8.2.4.2. Moratéria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total do
contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacdo,
suplementacdo ou reposicdo da garantia.
8.2.4.2.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresenta¢do, suplementagdo ou reposicdo da
garantia autoriza a Administracdo a promover a extincdo do contrato por descumprimento ou
cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispde o inciso I do art. 137 da Lei n. 14.133, de
2021.
8.2.4.3. Compensatdria, para as infracdes descritas acima alineas “e” a “h” de 20% (vinte por cento) a 30%
(trinta por cento) do valor mensal da contratacdo;
8.2.4.4. Compensatdria, para a inexecucdo total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 20% (vinte por
cento) a 30% (trinta por cento) do valor mensal da contratacao;
8.2.4.5. Compensatoria, para a infragcdo descrita acima na alinea “b”, de 5% (cinco por cento) a 10% (dez por
cento) do valor mensal da contratagdo;
8.2.4.6. Compensatoéria, em substituicdo a multa moratdria para a infracdo descrita acima na alinea “d”, de 20%
(vinte por cento) a 30% (trinta por cento) do valor mensal da contratagdo;
8.2.4.7. Compensatoria, para a infragdo descrita acima na alinea “a”, 5% (cinco por cento) a 10% (dez por cento)
do valor mensal da contratagao.

8.3. A aplicagdo das sangdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigacdo de reparagdo
integral do dano causado ao Contratante;

8.4. Todas as san¢es previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa;

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

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

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

8.8. A aplicagdo das sancgdes realizar-se-4 em processo administrativo que assegure o contraditério e a ampla defesa ao
Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e pardgrafos do art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, para as
penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar.

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

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

8.9. Na aplicagdo das sangdes serdo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infragdo cometida;
8.9.2. as peculiaridades do caso concreto;
8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5. a implantacédo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos 6rgdos de
controle.

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

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

8.12. O Contratante deverd, no prazo maximo de 15 (quinze) dias tteis, contado da data de aplicacdo da sanc¢do, informar e
manter atualizados os dados relativos as sangoes por ela aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas
Inidoneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP), instituidos no dmbito do Poder Executivo
Federal;

8.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF;

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

8.15. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou indeniza¢oes, nao
inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgdo
decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o Contratado possua com o mesmo 0rgdo ora
Contratante, na forma da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.

9. FORMA E CRITERIOS SELECAO DO FORNECEDOR

9.1. Forma de selecdo e critério de julgamento da proposta

9.1.1. O fornecedor ser4 selecionado por meio da realizacio de procedimento de LICITAGAO, na modalidade PREGAO
ELETRONICO, com adogdo do critério de julgamento pelo MAIOR DESCONTO, conforme tabela contida no subtépico
1.1. deste Termo de Referéncia;

9.1.2. Considerando o tipo de servico que se pretende contratar, bem como a dindmica do mercado e os custos diretos e
indiretos envolvidos, as escolha do critério de julgamento pelo maior desconto possibilitara:

I - A oferta de lances mais racionais por parte dos fornecedores sobre precos previamente estabelecidos,
potencializando um melhor retorno dos servigos para a administragao publica;

IT - Evita a prética de lances por parte dos fornecedores, salvo melhor juizo, com critérios apenas na redugdo de
precos (lances ficticios ou irreais), deixando de lado andlise posterior da qualidade do servigo;

IIT - O uso do maior desconto facilita a comparagdo entre propostas, pois os fornecedores concorrem sobre uma
mesma base de precos previamente analisada e aprovada;

IV - No critério de menor prego, pode haver o risco de propostas com valores excessivamente reduzidos,
inviabilizando a execugédo do contrato ou resultando em servicos e produtos de baixa qualidade.

9.1.3. A cessdo onerosa permite a maximizacdo da competitividade por meio de licitacdo na modalidade Pregdo
Eletronico, com o critério de julgamento baseado no maior desconto, garantindo um processo transparente, célere e com
boas condicdes para a Administracdo Publica, garantindo a obtencdo de melhores precos para os servigos ofertados,
tornando mais simples a andlise de exequibilidade e economicidade das propostas, pois os fornecedores concorrem sobre
uma mesma base de precos previamente analisada e aprovada.

9.2. Regime de execucdo
9.2.1. O regime de execucdo do objeto sera de empreitada por preco unitrio.
9.3. Exigéncias de habilitacao
9.3.1. Para fins de habilitacdo, deverd o licitante comprovar os seguintes requisitos:
9.3.1.1. Habilitacao juridica

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

9.3.1.1.2. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da
Junta Comercial da respectiva sede;
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9.3.1.1.3. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor
Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficard condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio
https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

9.3.1.1.4. 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;

9.3.1.1.5. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil,
publicada no Diério 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;

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

9.3.1.1.7. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricio 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
averbacao no Registro onde tem sede a matriz;

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

9.3.1.2. Habilitacao fiscal, social e trabalhista

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

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

9.3.1.2.3. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

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

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

9.3.1.2.6. Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital] do
domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.3.1.2.7. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos [Estadual/Distrital] ou [Municipal
/Distrital] relacionados ao objeto contratual, deverd comprovar tal condi¢do mediante a apresentacao de
declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

9.3.1.2.8. 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.

9.3.1.3. Qualificacdo economico-financeira

9.3.1.3.1. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do
interessado, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitagdo
/contratagdo, ou de sociedade simples;
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9.3.1.3.2. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n® 14.133,
de 2021, art. 69, caput, inciso II);

9.3.1.3.3. Balanco patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes
contabeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, ja4 exigiveis e apresentados na forma da lei,
comprovando, indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG)
superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicagdo das seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
LG =

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total
SG =

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Circulante
LC =

Passivo Circulante

9.3.1.3.4. 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;

9.3.1.3.5. Os indicadores fixados acima deverdo ser atingidos em cada um dos dois tltimos exercicios
sociais, sob pena de inabilitacao;

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

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

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

9.3.1.4. Qualificacdo técnica

9.3.1.4.1. Declaracdo de que possuird em seu quadro de pessoal Nutricionista devidamente registrado no
Conselho Regional de Nutricao/CRN, que desempenhara a funcdo de Responséavel Técnico - RT, para
acompanhar a execucdo dos servigos. Este deverd permanecer nas dependéncias do Restaurante, durante
todo o periodo de producdo e distribuicdo das refeicdes. Os licitantes deverdo ainda fornecer
comprovante de inscricdo no Conselho Regional de Nutricionistas em que tenham suas respectivas
sedes, em atendimento a Resolugdo n° 378/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas da 1° Regido;

9.3.1.4.2. Comprovagdo do vinculo empregaticio do profissional com a licitante no ato da assinatura do
contrato, podendo ser efetuada por intermédio do Contrato Social, se sécio, ou da Carteira de Trabalho

ou, ainda, do Contrato de Trabalho;

9.3.1.4.3. Comprovacao do registro do responsavel técnico junto ao Conselho Regional de Nutricdo. A
exigéncia do profissional se deve ao fato de que serdo observados os cuidados necessarios de higiene e
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conservacao dos alimentos com aplicacdo de técnicas corretas de preparo, garantindo a seguranca e a
qualidade do consumo;

9.3.1.4.4. Declaragdo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condiges
locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da contratagdo.

9.3.1.4.4.1. Essa declaracdo poderd ser substituida por declaracdo formal assinada pelo
responsavel técnico do interessado acerca do conhecimento pleno das condigdes e
peculiaridades da contratagao.

9.3.1.4.5. Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagdo, no
momento da assinatura do contrato, da solicitacdo de registro perante a entidade profissional competente
no Brasil.

9.3.1.5. Qualificacdo técnica - operacional

9.3.1.5.1. Comprovacéo de aptiddo para execucdo de servico similar, de complexidade tecnoldgica e
operacional equivalente ou superior a do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio da
apresentacdo de certiddes ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito ptiblico ou privado, ou
pelo conselho profissional competente, quando for o caso;

9.3.1.5.2. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a
contrato(s) executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.3.1.5.2.1. Contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 3 (trés) anos do fornecedor
na prestacdo dos servicos de preparo e fornecimento de refei¢cdes com caracteristicas
compativeis com o objeto da licitacdo, em periodos sucessivos ou ndo, sendo aceito o somatério
de atestados de periodos diferentes;

9.3.1.5.2.2. Comprovagdo que ja executou contrato(s) com um minimo de 50% (cinquenta por
cento) do nimero de refeicdes ofertadas previstas no subtdpico 1.1. deste Termo de Referéncia
(somatério dos itens 1 e 3 da tabela, Refeicdo tipo “autosservi¢o” e Refeicdo tipo “pratos
executivos”, respectivamente), sendo assim, no minimo 350 refei¢oes, conforme quadro abaixo:

~ QUANTIDADE A SER
DISCRIMINACA! ANTIDADE ANUAL (1009
S€ cAO Qu UAL (100%) COMPROVADA (50%)
REFEICOES 184.800 92.400

9.3.1.5.3. Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servigo, a apresentacao
e o0 somatdrio de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situacdo
equivale, para fins de comprovacéo de capacidade técnico-operacional, a uma tinica contratacéo;

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

9.3.1.5.5. O fornecedor disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacéo da legitimidade
dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu suporte a
contratacao, endereco atual do Contratante e local em que foram prestados os servicos, entre outros
documentos;

9.3.1.5.6. Os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade econdmica
principal ou secundéria especificadas no contrato social vigente;

9.3.1.5.7. A exigéncia de atestados e demonstracdo técnica se faz necesséria devido a operacionalizacao
dos servicos/atendimentos a serem prestados a Presidéncia da Reptiblica, visando atender as
recomendacOes legais relativas a servigos de alimentacdo, especialmente aquelas advindas da ANVISA
(Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004; Instrucdo Normativa DIVISA/SVS N° 04, de 15 de
dezembro de 2014; Instrucdo Normativa DIVISA/SVS N° 16, de 23 de maio de 2017);
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9.3.1.5.8. A exigéncia de experiéncia minima de 03 (trés) anos em gerenciamento de restaurantes com
caracteristicas semelhantes é essencial para garantir que a contratada detenha a capacidade técnica e
operacional necessédria para atender as demandas especificas do contrato, assegurando servicos de
alimentacdo balanceada e segura, com foco na seguranca alimentar, no controle de qualidade e no
cumprimento rigoroso das normas sanitarias, assegurando que nado haja impactos indesejaveis;

9.3.1.5.9. Essas qualificacdes sdo fundamentais para assegurar que a contratada tenha as competéncias
necessarias para prestar servicos de qualidade, eficiéncia e seguranca, atendendo plenamente as
exigéncias do Orgdo e oferecendo uma experiéncia positiva para servidores, colaboradores e visitantes;

9.3.1.5.10. Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras
quando acompanhados de tradugdo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade
emissora.

9.3.1.6. Qualificacdo técnica - profissional

9.3.1.6.1. Apresentacdo do(s) profissionais(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no
conselho profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucdo de
servico de caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

9.3.1.6.1.1. O profissional de Nutricdo (nutricionista), para exercer o servico deverd ter
experiéncia no desenvolvimento das atividades de assisténcia alimentar a elaboracdo dos
cardapios didrios abrangendo: requisi¢do, produgdo e distribuicdo, acompanhamento do preparo
da refeicdo, controle do acondicionamento dos alimentos, dentre outras de responsabilidade
exclusiva deste profissional com acompanhamento ininterrupto dos servicos didrios nutricionais.

9.3.1.6.2. O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(do) participar do servigo objeto do contrato, e
serd admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que
aprovada pela Administracdo (§ 6° do art. 67 da Lei n® 14.133, de 2021);

9.3.1.6.3. Ndo serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicagdo das sangdes previstas nos incisos III e IV do caput do art.
156 da Lei n.° 14.133, de 2021, em decorréncia de orientacdo proposta, de prescri¢do técnica ou de
qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

9.4. Disposicoes gerais sobre habilitacao

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

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

9.4.3. Nao serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente
permitidos;

9.4.4. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o fornecedor for a filial,
todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, e no caso daqueles

documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz;

9.4.5. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de nimeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRE/FGTS, quando for comprovada a centralizagdo do recolhimento dessas contribuigoes.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado anual da contratagdo é de R$ 142.438,32 (cento e quarenta e dois mil, quatrocentos e trinta e oito reais e
trinta e dois centavos), tendo por base o valor da taxa de ocupagao;
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10.2. Taxa mensal de utilizacdo é R$ 11.869,86 (onze mil, oitocentos e sessenta e nove reais e oitenta e seis centavos);

10.3. O custo estimado anual dos servigos é de R$ 16.341.600,00 (dezesseis milhdes, trezentos e quarenta e um mil e seiscentos
reais), a serem pagas pelos usuérios quando da utilizagdo do servico.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. A referida contratacdo ndo gera custos para a Administragao.

12. DISPOSICOES FINAIS

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

13. 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.

MARIA DE LURDES MOURA ROCHA

Coordenadora de Subsisténcia

b
&'f Assinou eletronicamente em 25/07/2025 as 11:49:47.

FLAVIA MONICI LIMA MOURA
Chefe de Divisdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 25/07/2025 as 11:49:28.

RENATA DA SILVA TEIXEIRA

Supervisora

1Y
tf Assinou eletronicamente em 25/07/2025 as 11:58:52.
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GUSTAVO ISSAMU KAY
GSISTE NE

1Y
tf Assinou eletronicamente em 25/07/2025 as 12:37:37.
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