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MINISTERIO DA DEFESA
SECRETARIA-GERAL - SG
SECRETARIA DE ORCAMENTO E ORGANIZACAO INSTITUCIONAL
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA E SERVICOS GERAIS
ASSESSORIA DE PLANEJAMENTO DE AQUISICOES

TERMO DE REFERENCIA N° 71

Processo n2 60585.000401/2022-81

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacao € a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacdo de empresa,
ou de sociedade cooperativa ou de instituicdes sem fins lucrativos para o servico especializado em preparo
de refei¢des tipo “self service”, nas modalidades "Buffet” e "por peso”, caf¢ da manha e lanches com
cessdo de uso de area a titulo gratuito, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas,
estabelecidas neste instrumento.

QTD VALOR VALOR
TOTAIS | UNITARIO MAXIMO

GRUPO | ITEM ESPECIFICACAO CATSER | UN ANUAIS | MAXIMO ACEITAVEL
(*) (KG) (RS) (RS)
Almogo/Jantar - tipo self
service - DIAS UTEIS e
DIAS NAO UTEIS,
1 conforme Apéndice I Kg 103.506 77,98 8.071.397,88

deste Termo

Restaurante do Subsolo

Sobremesa (almogo/jantar)
- DIAS UTEIS e DIAS

» | NAO UTEIS, conforme Kg | 20.000 54,45 1.089.000,00
Apéndice I deste Termo

Restaurante do Subsolo

Café da manha (equipe de
servi¢o e pessoas
autorizadas) DIAS UTEIS
3 | E DIAS NAO UTEIS, Por 116,000 47,98 767.680,00
conforme Apéndice II pessoa ’ ’
deste Termo

Restaurante do Subsolo

Lanche para equipe de
servigo (DIAS UTEIS E

DIAS NAO UTEIS), Por
conforme Apéndice III pessoa 9.000 40,48 364.320,00

deste Termo

Restaurante do Subsolo

15210




Lanche para efetivos

autorizados (DIAS UTEIS),

conforme Apéndice XVIII Por

5 |deste Termo 3.168 40,98 129.824,64
pessoa

Restaurante do Gabinete

Ministerial (GM)

Almoco tipo buffet a
americana com sobremesa
incluida - DIAS UTEIS,
conforme Apéndice XVII Por

11.880 89,98 1.068.962,40
deste Termo pessoa

Restaurante do Gabinete
Ministerial (GM)

Buffet a francesa/americana
a0 més - sob demanda

(almogo ou jantar para até 40
pessoas), conforme Por

960 89,95 86.352,00
Apéndice XIX deste Termo pessoa

Restaurante do Gabinete
Ministerial (GM)

Buffet tipo Coquetel - sob
demanda (para até¢ 40
pessoas), conforme Por

8 |Apéndice XIX deste Termo 960 89,95 86.352,00
pessoa

Nas dependéncias da
ACMD

VALOR TOTAL PREVISTO DA CONTRATACAO (R$) 11.663.888,92

Mapa Comparativo (6407844).

1.1.1. (*) As “Quantidades Totais Anuais” nio caracterizam montantes a serem contratados por
quilograma/pessoa, mas servem apenas para balizamento das empresas licitantes na formulacio de
proposta comercial. Assim, ¢ uma média das refeicdes servidas, de acordo com o padrio de consumo e as
dinamicas de funcionamento deste Ministério. O Ministério da Defesa ndo tem compromisso com a
remuneracio de uma quantidade minima diaria, mensal ou anual de refeicdes, cabendo a Contratada
assumir os riscos de possiveis variacdes de consumo, como por exemplo, decorrentes de finais de semana,
férias, feriados e recessos, na composicao de seus custos.

1.1.2. As empresas licitantes deverao considerar na formulacdao das suas propostas que nao haverd custos
oriundos da cessdo de uso das dreas destinadas a preparacdo e fornecimento de refei¢cdes. No entanto, terdo
de arcar com as despesas mensais das tarifas de 4gua, energia elétrica e gas, que serdo descontados do
valor a ser pago mensalmente a Contratada.

1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum, por ser possivel estabelecer, para efeito de
julgamento das propostas, especificagdes utilizadas no mercado, padrdes de qualidade e desempenho
peculiares ao objeto, de acordo com o Paragrafo Unico, do art. 12, da Lei n® 10.520, de 2002.

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




1.4. A presente contratagdo adotard como regime de execu¢do a Empreitada por Preco Unitario, uma
vez que os servigos serdo contratados por preco certo de unidades determinadas, sendo os pagamentos
realizados a partir das medi¢des executadas e dos precos unitarios definidos para os itens que compdem o
servico contratado, independentemente da quantidade estimada.

1.5. O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das
partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no art. 57, II, da Lei n° 8.666, de 1993.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A justificativa e o objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados no topico 2. Descricdo da
Necessidade, especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, Apéndice XIII, deste Termo de Referéncia.

2.2. Justificativa para a contratacio em Grupo Unico

2.2.1. A licitag@o por grupo unico € mais satisfatoria do ponto de vista da eficiéncia técnica, haja vista que
o gerenciamento permanece todo o tempo a cargo de um mesmo administrador. Nesse ponto, as vantagens
sdo: o maior nivel de controle pela Administragdo na execugdo dos servicos, a maior interagdo entre as
fases, a maior facilidade no cumprimento do cronograma preestabelecido e na observancia dos prazos,
concentracdo da responsabilidade pela execugdo em uma sO pessoa € concentragdo da garantia dos
resultados. H4 um grande ganho para a Administracdo na economia de escala, que aplicada na execugdo
do servigo, implicaria em aumento de quantitativos e, consequentemente, numa reducao de precos a serem

pagos.
2.2.2. A concentragdo dos itens em apenas uma empresa, proporcionard maior economia na gestao dos
recursos or¢camentarios, maior eficiéncia na conducdo das medidas administrativas necessarias ¢ menor

esfor¢o na execugdo das tarefas que resultardo em maior eficacia e efetividade na execugao dos trabalhos
em todas as etapas.

2.2.3. Dessa forma, a presente contratagdo sera por grupo unico, devido as caracteristicas fisicas das
dependéncias destinadas aos restaurantes, uma vez que as dependéncias da cozinha do subsolo, Unica
disponivel para cumprimento do objeto, sdo essenciais para a prestacdo dos servicos discriminados nos
itens do grupo.

2.3. Servico continuado, conforme justificativa que segue:

2.3.1. O objeto deste instrumento é um servico de natureza continuada, pois a sua execucdo estd
associada a continuidade das atividades da Administragdo Central deste Ministério, cuja necessidade
estende-se por mais de um exercicio financeiro, fazendo-se imprescindivel que haja a disponibilidade
ininterrupta da prestagdo deste servigco, conforme art. 15, da IN n® 5/SG/MP/2017.

2.3.2. A contratagdo se faz necessaria uma vez que a institui¢do nao dispde de mao de obra no quadro de
pessoal, para realizagdo destas atividades e por se tratar de servigco imprescindivel para o bom
funcionamento da rotina deste Ministério, que tem o intuito de atender os servidores civis e os militares
lotados no Ministério da Defesa em expediente normal de servigo e também aqueles que desempenham
suas fungdes em escala de plantdo, em dias uteis, ndo-uteis e em horarios diversos. Além dos convidados
que estejam presentes em reunides, comitivas nacionais, estrangeiras em visita ao Ministério, palestrantes
e eventos extraordindrios, respeitando-se a qualidade e o custo dos servigos a serem praticados, bem como,
evitar deslocamentos dos servidores e militares para realizarem suas refeigdes em locais distantes.

2.3.3. O fornecimento de alimentacdo aos militares esta previsto no art. 50, inciso IV, letra “g” da Lei n®
6.880/1980.

2.3.4. A Contratacdo visa ainda assegurar e adequar os servicos de fornecimento de refeicdo a serem
prestados nas dependéncias do MD, em Brasilia/DF, sendo que as atividades acessorias e instrumentais a
serem prestadas pela empresa vencedora do certame deverdo ter um patamar de qualidade compativel com
o contexto do Contratante.

2.3.5. Existe disponibilidade de espago fisico no 12 subsolo e 6° andar do bloco 'Q' e 12 subsolo do bloco
'O, area total de 1.115,80 m?, especialmente reservada e preparada para o funcionamento da unidade
alimentar, de forma que ndo ird prejudicar a atividade-fim do Ministério.



2.3.6. Segundo o principio da eficiéncia, também denominado de “qualidade do servigo prestado”,
previsto no caput do artigo 37, da Constituicdo Federal de 1988, a Administragdo Publica deve efetiva-lo
ndo s6 quanto aos servigos prestados diretamente a coletividade, mas também quanto a qualidade dos
servigos administrativos internos, bem como em relagdo a sua continuidade, conforme § 12 do art. 62 da
Lei n® 8.987/1995. Significa, pois, que a Administracdo deve garantir a qualidade total, bem assim a
continuidade da execuc¢ao das atividades sob sua responsabilidade, o que inclui as atividades instrumentais
e acessorias, objeto presente neste instrumento.

2.3.7. Por se tratar de servigo continuado, no qual ndo hé dedicagdo de mao de obra exclusiva podera
participar do pregdo a sociedade de cooperativas para ampliar assim a competitividade do certame, desde
que apresentem modelo de gestao operacional adequado ao objeto desta licitagdo, com compartilhamento
ou rodizio das atividades de coordenacdo e supervisdo da execucdo dos servigos, e desde que os servicos
contratados sejam executados obrigatoriamente pelos cooperados, vedando-se qualquer intermediacdo ou
subcontratagao.

2.3.8. Também podera participar as institui¢des sem fins lucrativos, desde que o servigo contratado devera
ser executado obrigatoriamente pelos profissionais pertencentes aos quadros funcionais da instituicdo,
observando o estatuto ou objeto social que preveja ou esteja de acordo com o objeto contratado.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO

3.1. A descri¢ao da solu¢do como um todo encontra-se pormenorizada no topico 4. Descricdo dos
Requisitos Necessarios, dos Estudos Técnicos Preliminares, Apéndice XIII, deste Termo de Referéncia.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de mao de obra em regime de
dedicacdo exclusiva, a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletronica.

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

4.3. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a
Administragdo Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinagao direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. Conforme Estudos Técnicos Preliminares, Apéndice XIII, os requisitos da contratacdo abrangem o
seguinte:

5.1.1. Servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo exclusiva;
5.1.2. Requisitos necessarios para o atendimento da necessidade:

5.1.2.1. A empresa contratada devera fornecer mao de obra qualificada e experiente, bem como os demais
itens estabelecidos neste instrumento.

5.1.2.2. A Contratada devera realizar o servigo, objeto da contratacdo de forma completa, com
atendimento de todos os requisitos, sem que haja a descontinuidade nem necessidade de realizar quaisquer
contratagdes adicionais.

5.1.2.3. Os profissionais que compordo o quadro fixo da Contratada deverdo ter perfil € competéncias
compativeis com as tarefas que lhe serdo atribuidas, de modo que garantam o andamento da prestagcdo dos
servigos conforme o cronograma e a metodologia a serem firmados com a empresa e validados pela
fiscalizag¢ao contratual.

5.1.2.4. A Contratada devera estar apta a comprovar que atende aos requisitos minimos de habilitacdo
economico-financeira, juridica e técnico-operacional previstos, bem como deve manter-se habilitada
durante toda a execu¢ao dos servigos.



5.1.3. Duragao inicial do contrato: 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o
limite de 60 (sessenta) meses, com base no art. 57, I, da Lei n® 8.666/93.

5.1.4. Eventual necessidade de transi¢ao gradual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas: Nao se aplica.

5.2. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que tem pleno conhecimento
das condic¢des necessarias para a prestacdo do servico, Apéndice VIII, como requisito para celebragdo do
contrato.

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1. A Contratada deverd adotar as praticas de sustentabilidade previstas no art. 62 da IN n®
1/SLTI/MP/2010, quando couber;

6.2. Para fins do disposto no art. 22 do Decreto n® 9.178/2017, sdo considerados critérios e praticas
sustentaveis, entre outras:

6.2.1. Baixo impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

6.2.2. Preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;
6.2.3. Maior eficiéncia na utilizagao de recursos naturais como agua ¢ energia;

6.2.4. Maior geracao de empregos, preferencialmente com mao de obra local;

6.2.5. Uso de inovagdes que reduzam a pressao sobre recursos naturais;

6.2.6. Origem ambientalmente regular dos recursos naturais utilizados nos servigos; e
6.2.7. Origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens e nos servigos.

6.3. Em atencdo ao Decreto n® 9.178/2017, que regulamenta o art. 32 da Lei n? 8.666/1993, estabelecendo
critérios, praticas e diretrizes gerais de sustentabilidade nas contratacdes realizadas pela administra¢do
publica federal, a Contratada devera realizar o gerenciamento de residuos so6lidos, em especial o 6leo de
cozinha utilizado na coc¢do dos alimentos, da seguinte forma:

6.3.1. Recolher e armazenar adequadamente o 6leo usado nas frituras ou outros que gerem residuos,
encaminhando a reciclagem ou destinagdo ambientalmente correta conforme recomendagdo do o6rgdo
ambiental;

6.3.2. O residuo devera ser acondicionado adequadamente até o descarte, ndo podendo ter como destino
pias, bueiros, ralos ou guias da calgada, para evitar o entupimento das tubulacdes de esgoto e caixa de
gordura deste Ministério, bem como prejudicar a rede de esgoto publica e estacdo de tratamento de esgoto,
contribuindo para morte de seres vivos nos lagos, corregos e rios;

6.3.3. Mensalmente a Contratada devera apresentar comprovantes, com quantitativo e datas, de que o 6leo
usado foi entregue a uma institui¢do devidamente credenciada para coleta e reciclagem de residuo solido; e

6.3.4. A inobservancia sujeitard a Contratada a sangdes previstas no contrato, bem como ressarcir o
Ministério, por eventuais danos causados a sua rede de esgoto, se constatada que a causa foi decorrente do
6leo de cozinha ndo ter sido descartado de forma correta.

6.4. O Ministério em atencdo ao Decreto n® 10.936/2022, que institui a Politica Nacional de Residuos
Solidos que disciplina a separagdo dos residuos reciclaveis descartados pelos Orgdos e empresas
prestadores de servicos diretos, na fonte geradora, e dara sua destinagdo as associagdes € cooperativas dos
catadores de materiais reciclaveis, assim:

6.4.1. O restaurante devera destinar seu lixo “Seco” (caixas de papelao, recipientes plasticos devidamente
higienizados, vidros, embalagens metalicas), a Coleta Seletiva Solidaria do 6rgao;

6.4.2. O descarte de qualquer material na coleta do 6rgao nao podera ter resto de comidas, residuos de
carnes e/ou sangue, causando danos ao lixo ja reservado para doagdo ou promover contaminagdes de
insetos ao ambiente reservado a coleta, ficando o restaurante passivel de sangoes;

6.4.3. Privilegiar o uso de produtos ndo descartaveis; e



6.4.4. Utilizar copos descartaveis produzidos por material ndo poluente, em polipropileno (PP) ou a base
de amido de milho ou papelao.

6.5. A Contratada observara a Resolugdo RDC, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA n°
52/2014, dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentacdo e a Lei n°
12.305/2010, que trata sobre o gerenciamento de residuos solidos; bem como, legislacdo e/ou normas de
orgaos de vigilancia sanitdria estadual, distrital ¢ municipal, em consonancia com o que prescreve o Guia
Nacional de Contratagdes Sustentaveis da Camara Nacional de Sustentabilidade — CNS,
DECOR/CGU/AGU, 5* edigao, revista, atualizada, ampliada - agosto/2022.

6.6. Esta observacdo aplica-se a empresas que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagao,
preparagdo, fracionamento, armazenamento, distribui¢do, transporte e entrega de alimentos preparados
para consumo, tais como cantinas, coquetéis, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes e congéneres.

7. VISTORIA PARA A LICITACAO (FACULTATIVA)

7.1. Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas
instalagdes, acompanhado por servidor designado para esse fim, em dia util, das 9h as 17h, devendo o
agendamento ser realizado preferencialmente pelos telefones (61) 3312-8505 / 3312-4278 ou pelos e-
mails: alexandre.calixto@defesa.gov.br ou juliana.dasilva@defesa.gov.br, Suboficial Francisco
Alexandre Calixto ou 2° Sargento Juliana Carlos da Silva, integrantes da Se¢do de Gestdo Alimentar,
podendo sua realizagdo ser comprovada por:

7.1.1. Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, de acordo com o Apéndice — VI, deste
instrumento.

7.1.2. Caso opte por ndo realizar a vistoria, a empresa deverd ter pleno conhecimento das condigdes e
peculiaridades inerentes a natureza do objeto, que assume total responsabilidade por este fato e que nao

utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejam avengas técnicas ou financeiras com a
ACMD.

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

7.3. A vistoria s6 sera iniciada apds a comprovacdo da legalidade do representante da empresa junto a
Secao de Gestdo Alimentar.
7.4. Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado, apresentando

documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a
realizacdo da vistoria.

7.5. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, poderd ser entregue CD-ROM,
“pen-drive” ou outra forma compativel de reproducdo, contendo as informagdes relativas ao objeto da
licitagdo, para que a empresa tenha condigdes de bem elaborar sua proposta.

7.6. A nao realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das
instalacdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos,
devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

7.7. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais
para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagao.

7.8. A vistoria ndo ¢ onerosa nem cria condi¢des restritivas a competitividade, tendo por finalidade, tao-
somente, franquear a oportunidade para que os licitantes exercam o direito ao exame in loco, ja que, nas
fases licitatoria e contratual, ndo poderao alegar o desconhecimento de condigdes e do grau de dificuldade
existentes como justificativa para se eximirem das obrigagdes assumidas.

7.9. As vistorias serdo sempre realizadas com um licitante por vez, ndo sendo permitida a vistoria em
grupo de empresas, atendendo o disposto no Manual de Obras Publicas do Tribunal de Contas da Uniao,
4% ed., 2014, p. 34.
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8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
8.1. A execucao do objeto seguird a seguinte dinamica:
8.1.1. Restaurante do subsolo: Rotina e horario de funcionamento.

8.1.1.1. Café da manha: o café da manha devera ser servido todos os dias nos horarios das 7h as 8h para a
equipe de servigo e para publico interno autorizado, sendo o valor cobrado por pessoa;

8.1.1.2. Almog¢o com sobremesa incluida: Devera ser fornecido nos dias uteis, no periodo de segunda a
sexta-feira, nos horarios das 11h30min as 14h para o publico interno e para o publico externo a partir das
13h as 14h;

8.1.1.3. Jantar com sobremesa incluida: o jantar deverd ser servido nos horarios das 18h as 19h para a
equipe de servigo e para os servidores previamente autorizados que eventualmente tiverem seu expediente
estendido para além da jornada normal de trabalho, por necessidade do servico e o cardapio devera ser,
obrigatoriamente, diferente do servido no almogo;

8.1.1.4. Lanche esta previsto para a equipe de servigo da guarda externa, equipe de servigo da ACMD que
pernoitem no Ministério da Defesa e publico interno, devidamente autorizado. Sera entregue em formato
de “kit” e cobrado por pessoa; e

8.1.1.5. Nos sabados, domingos e feriados, a empresa devera fornecer café da manha, almoco, jantar e
lanche apenas para a equipe de servico.

8.1.1.6. O lanche esta previsto apenas para a equipe de servigo da guarda externa e equipe de servigo da
ACMD que pernoitem no Ministério da Defesa.

8.1.1.7. O lanche para efetivos autorizados esta previsto apenas para o Ministro € seus assessores.
8.1.1.8. Restaurante do GM: Segue abaixo a rotina e horario de funcionamento.

8.1.1.9. Almoco tipo buffet a americana com sobremesa incluida: Devera ser fornecido em dias uteis, no
periodo de segunda a sexta-feira, nos horarios das 12h as 14h para o publico interno e/ou seus convidados.

8.1.1.10. Buffet a francesa/americana: Devera ser fornecido em virtude de evento institucional sob
demanda do Gabinete do Ministro.

8.1.1.11. Buffet tipo Coquetel: Devera ser fornecido em virtude de evento institucional sob demanda do
Gabinete do Ministro.

8.1.2. Serdo cedidos os seguintes espacos de acordo com as plantas baixas integrantes do processo,
contemplando os Refeitérios 1 e 2, camaras frigorificas, cozinha, depdsito de géneros, area de circulagao,
espago para o caixa e escritorio com as seguintes dimensoes totais:

8.1.2.1. Restaurante do subsolo do bloco 'Q': 955,59 m?.

8.1.2.2. Restaurante do GM (6° andar do bloco 'Q'): 128,39 m?. Observando que este passard por
revitalizagao.

8.1.2.3. Camaras frigorificas do subsolo do bloco 'O": 31,82 m?.

8.1.3. Além da cessdao de uso do espacgo especificado acima, a Contratante ira fornecer a Contratada os
materiais e equipamentos basicos para o funcionamento da cozinha e do restaurante, conforme relagao
constante do Apéndice IV.

8.1.4. A Contratada devera realizar manutencdo preventiva, com periodicidade maxima semestral, bem
como a corretiva, sempre que necessario, dos equipamentos e utensilios colocados a sua disposi¢cdo pela
Contratante.

8.1.5. Quantidade estimada dos servicos:

Quantidade de
Refei¢des (média por _ Quantidade Quantidade
dia) Quantidade Média de Anual de
Med}a~de Alimentos Alimentos
Tipo Refeicoes Servidos Servidos

Servidas




Di (por més) (média (média
Ijla.s Dias nao kg/mensal)* kg/ano)**
teis uteis
Café da manha (***) 35 25 970 970 refeicoes 11.640
refei¢des
550 - 25 -
; Almocgo Almocgo
Almog:o/Jant'ar (tipo self ¢ ¢ 13.270 8.625,?0 105.678 kg/ano
service) 35 - 25 - kg/més
Jantar Jantar
550 - 25 -
i Almocgo Almocgo
Sobremesq (tipo self ¢ ¢ 13.270 3.981,90 34.700 kg/ano
service) 35 - 25 - kg/més
Jantar Jantar
skekesk 1
Lanche (***) (equipe de 25 25 750 750 refeicdes | 8.904 refeices
Servico)
ookok ;
Lanche (***) (efetivo 12 ; 264 264 refeicdes | 3.168 refeicdes
autorizado)
skksk A
Almogo (***) (buffet a 45 ] 990 990 refeicdes 11.880
americana) refeigcoes
Buffet a
francesa/americana 80 - 80 80 refeigoes 960 refei¢des
(***)
Buffet t(l}: S *(;oquetel 80 - 80 80 refeicdes 960 refeigdes

(***) - As refei¢des ndo sdo fornecidas por peso, mas computadas individualmente, por comensal.

8.1.5.1. * Para o cdlculo dos quantitativos médios de alimentos servidos, em quilogramas, utilizou-se
o levantamento do consumo de 2022, conforme documento SEI (6384153), assim foram considerados
0 _consumo médio de 650 gramas por pessoa para o Almoco ou Jantar e o consumo médio de 300
gramas por pessoa para a sobremesa. Ressalta-se que essas quantidades sio médias, podendo variar
para mais ou para menos.

8.1.5.2. ** As “Quantidades Anuais de Alimentos Servidos” nao caracterizam montantes a serem

contratados por quilograma/pessoa, mas servem apenas para balizamento das empresas licitantes na
formulacéao de proposta comercial.. Assim, trata-se de uma média das refeicdes servidas, de acordo com

0 padrao de consumo e as dindmicas de funcionamento deste Ministério. Cabe a Contratada assumir os

riscos de possiveis variacdes de consumo, como por exemplo, decorrentes de finais de semana, férias,
feriados e recessos, na composicao de seus custos.

8.1.6. Tipos de servigos:

Local Descriciao Periodicidade

Café da manha Todos os dias




dR(()afeltorlo Almogo tipo self service com sobremesa incluida Todos os dias
Subsolo Jantar tipo self service com sobremesa incluida Todos os dias
Lanche (noturno) para equipe de servigo Todos os dias
Local Descricao Periodicidade
Almoco buffet a americana - refei¢do tipo buffet a americana, Dias Gtei
~ e . ias uteis
padrao por pessoa (publico interno e convidados)
Buffet a francesa/americana almogo/jantar - padrao por pessoa glccllforme demanda do
Refeitorio
do GM . ~ Conforme demanda do
Buffet tipo Coquetel - padrao por pessoa GM
Lanche para efetivo autorizado Conforme  demanda do
GM
8.1.7. Efetivo estimado de militares e civis da ACMD:
Piblico Quantidade de Pessoas Quantidade de Pessoas que
Existentes* Frequentam os Refeitorios**
Militares 937 711
Servidores Civis 436 77

8.1.7.1. * Informagdes do Painel DEADI, extraidas do sitio do Ministério da Defesa na intranet.

8.1.7.2. ** Memoria de Célculo realizada pelo Gestor do Contrato, por meio das relagdes de presenca nos
refeitorios em 2021/2022 e o faturamento mensal do contrato, conforme SEI (5658750).

8.1.7.3. Conclui-se pelo presente subitem que existe um potencial numero de pessoas que podem vir
a utilizar os refeitorios.

8.1.8. Condicoes de fornecimento:

8.1.8.1. No refeitorio n® 1 do subsolo: Oficiais, servidores detentores de Cargos Comissionados Executivos
(CCE), de niveis 5, 7, 10 e 13, conforme Decreto n® 10.998, de 15 Mar 2022, antigos DAS 1, 2,3 e 4; ¢
publico externo;

8.1.8.2. No refeitorio n° 2 do subsolo: Pragas, servidores civis assemelhados e publico externo em geral; e

8.1.8.3. No restaurante do GM: Ministro, Secretdrios, Oficiais Generais, servidores detentores de Cargos
Comissionados Executivos (CCE), de niveis 13 a 18 e seus convidados.

8.1.9. Composicao das refeicoes:

8.1.9.1. Os cardapios devem ser elaborados por profissional qualificado (nutricionista) e entregues
semanalmente, com antecedéncia minima de 8 (oito) dias, a Contratante para aprovagao prévia e deverao
constar todas as informagdes nutricionais, bem como a composi¢ao de cada preparagao.

8.1.9.2. Obrigatoriedades na preparacio do cardapio:




8.1.9.2.1. Quanto as proteinas, devera ser servido obrigatoriamente, diariamente, tanto no jantar quanto no
almoco, 2 (dois) tipos de proteinas diferentes, considerando a seguinte periodicidade:

Tipos de Carne Periodicidade
Aves 2X por semana
Peixes 1x por semana
Bovinas 3X por semana
Suinas 2X por semana

8.1.9.2.2. Ainda quanto as proteinas, devera ser servido obrigatoriamente, diariamente no almogo, op¢ao
dietética hipossddica e hipolipidica, tais como, filé de frango ou filé de pescado preparado com temperos
naturais (cebola, alho, cheiro verde, ervas finas etc.) e com pouca gordura, podendo ser a mesma
preparacao do prato principal, desde que com as caracteristicas descritas acima.

8.1.9.2.3. A opcao dietética e vegetariana deverao ser servidas durante o almogo nos dois refeitorios do
subsolo.

8.1.9.2.4. Quanto a dieta vegetariana, devera ser servida obrigatoriamente, diariamente no almogo, uma
preparacdo com proteinas provenientes da soja ou ovos.

8.1.9.2.5. Quanto as guarnigdes, devera ser oferecido arroz branco e arroz integral tipo — 1 todos os dias,
tanto no almoco quanto no jantar. Deverd também ser oferecida uma opgao, todos os dias, no almogo e no
jantar, de feijao preto ou carioca (simples ou enriquecido). Além disso, devera ser elaborada, no minimo
trés vezes por semana no almogo, um tipo de guarnicao com farinha de trigo integral ou a base de soja.

8.1.9.2.6. Quanto as sobremesas, devera ser servida diariamente, no almoco e no jantar. Esta sera
composta por, no minimo, 02 (duas) variedades de frutas e 02 (duas) sobremesas elaboradas, tais como
sugestao de cardapio abaixo.

8.1.9.2.7. Quanto aos temperos, deverd ser servida op¢ao didria de, no minimo, dois tipos de molhos
elaborados, tais como sugestdo de cardapio abaixo. Devera ser servido utilizado somente vinagre de maca
para a preparagao.

8.1.9.2.8. Devera ser servido obrigatoriamente uma vez por semana no almoco um prato especial, tais
como: feijoada, costela, rabada, dobradinha, moqueca de peixe ou churrasquinho misto, preferencialmente
as sextas-feiras, alternando os pratos a cada semana.

8.1.9.2.9. Devera ser utilizado géneros de boa qualidade e utilizar somente 6leo de milho ou girassol para
a preparacao dos alimentos. Podendo utilizar o 6leo de soja apenas para fritura.

8.1.9.2.10. Deverao obrigatoriamente estar disponiveis, em local préximo aos alimentos, nos 3 (trés)
refeitorios, em quantidade suficiente para que seja acessivel a todo o publico consumidor: guardanapos de
papel medindo 40x40cm (nos refeitdrios n° 1 e 2) e guardanapos de tecido medindo 40x40cm (restaurante
do GM), sal, acticar e adogante em sachés; azeite e vinagre.

8.1.9.2.11. As bebidas deverdao ser oferecidas como “cortesia aos usuarios" no almogo, devendo ser
disponibilizadas em quantidade adequada durante todo o periodo de funcionamento do restaurante:

Sucos A ser elaborado com polpa de frutas.
Podera ser somente em po, de 1* qualidade, 100%
Café arabica, dentro do prazo de validade e com o “Selo
Bebidas de Pureza da ABIC”.
Chocolate Quente Acondicionado em garrafa térmica.
Agua Mineral Filtrada e sem gas, disponivel nas linhas de servir.
Cha Sabores diversos.

8.1.9.2.12. Os lanches para a equipe de servico deverao ser servidos diariamente conforme a tabela abaixo:

Lanche | Itens por Lanche/pessoa | Periodicidade




® 2 (dois) tipos de frutas (maga, péra,
banana, laranja e tangerina);

® | (um) sanduiche com, no minimo,
queijo e presunto;

Equip.e de ® | (um) suco de frutas em caixinha; Ix por dia (a
Servico 1 (um) biscoito tipo waffer ou clube noite)
social;
® 1 (uma) barra de cereal ou barra de
chocolate.

8.1.9.2.13. Os lanches para o efetivo autorizado deverdao ser servidos em dias uteis, sob demanda do
Gabinete do Ministro (GM), conforme tabela abaixo:

Lanche Itens por Lanche/pessoa Periodicidade

® 2 (dois) tipos de frutas (maga, péra,
banana, laranja, manga, mamao, uva e
outras frutas da época);

® 1 (um) sanduiche de pao careca ou pao
de forma com queijo, presunto e peito de

peru;
Efetivo 1 (um) copo de 200ml de vitamina; dias uteis (sob
Autorizado 1 (uma) porgdo de brusqueta; demanda)

1 (uma) porgdo de torrada com paté;

1 (um) suco natural de frutas;

1 (uma) lata de 350ml de coca-cola zera
ou pepsi zero;

e | (uma) xicara de 240ml de café ou
cappucino.

8.1.9.2.14. Deverao ser observadas as quantidades e gramaturas minimas nas preparagdes, as mais
utilizadas sdo as seguintes (por pessoa - alimento pronto para o consumo):

Descricio Gramatura (per capita)
Isca de carne grelhada 160 g
Isca de carne ao molho 200 g
Cupim assado 200 g
Hamburguer 120 g
Lagarto assado 200 g
Bife 150 g
Bife de panela 200 g
Costela bovina 300 g
Lasanha de carne 250 g
Estrogonofe de carne 200 g
Picadinho de carne 200 g
Picadinho de carne com legumes 250 g
Almoéndegas de carne 150 g
Filé de frango grelhado 160 g
Frango a passarinho 250 g
Coxa e sobrecoxa de frango grelhada 200 g
Coxa e sobrecoxa de frango assada 250 g
Frango xadrez 250 g
Lasanha de frango 250 g




Peito de frango assado 250 g
Espetinho de frango 200 g
Estrogonofe de frango 200 g
Peito de frango empanado e recheado 150 g
Frango ensopado 250 g
Almoéndegas de frango 150 g
Rabada bovina 300 g
Pernil suino com 0sso 220 g
Pernil suino s/ 0sso 150 g
Dobradinha 300 g
Feijoada 300 g
Cassoulet (feijao branco) 300 g
Costelinha suina assada 250 g
Lombo assado 180 g
Filé de peixe grelhado 150 g
Moqueca de posta 250 g
Peixe ao molho 180 g
Peixe em posta frito 180 g
Filé de peixe a doré 150 g
Guarnicao 150 g
Arroz 150 g

Feijao 80 g

Salada crua 100 g
Folhas refogadas 120 g
Vegetais ndo folhosos 200 g
Abacaxi 180 g
Banana 120 g
Laranja 150 g

Maca 120 g

Mamao 150 g
Melancia 250 g
Goiaba 150 g

Salada de frutas 150 g
Doces 100 g

8.1.10. Sugestoes de cardapios:

Saladas

Acelga, agrido, alface americana, alface lisa, alface crespa, alface roxa,

Verde . C .. . ,

alface mimosa, alfava, chicoria, endivia, mostarda, radicchio e rucula.
Hortalicas Aspargos frescos, berinjela, brocolis, couve-flor, maxixe, repolho, repolho
A roxo, couve de Bruxelas, nabo, rabanete, palmito, pepino, tomate

tradicional, tomate cereja, tomate caqui e cogumelos.

Hortaligas “B”

Abobora, beterraba, cenoura, chuchu, ervilha verde, quiabo, vagem, vagem
fina e ervilha torta.

Hortalicas “C”

Batata inglesa, batata baroa, batata doce e mandioca.

Elaboradas

Salpicdo, tropical, tabule, frutos do mar, feijao fradinho, grdo de bico,
broto de feijdo, lentilha, soja, salada de bacalhau, salada de atum.

Tabua de frios: salaminho, presunto, blanquet peru, chester defumado, queijo
minas, prato, provolone, mussarela tradicional e de bufala e gorgonzola.




Frios Variados

Mousse salgados de sabores diversos sabores: milho, salaminho, queijo,
azeitona, aspargos, bacalhau, camardo, salmao, atum, aipo com espinaftre, alho
poro6 com brocolis e vegetariano.

Tortas frias de sabores diversos: milho, salaminho, queijo, azeitona,
aspargos, bacalhau, camarao, salmao, atum, aipo com espinafre, alho poré com
brocolis e vegetariano.

Panqueca fria de sabores diversos: milho, salaminho, queijo, azeitona,
aspargos, bacalhau, camarao, salmao, atum, aipo com espinaftre, alho por6 com
brocolis e vegetariano.

Temperos

Azeite extra virgem, vinagres aromatizados e azeite balsdmico.

Limao, molho de soja, molho inglés e molho de pimenta

Gergelim torrado, linhaga moida e castanha de caju picada.

Vinagrete, a base de iogurte, mostarda e mel, queijo com ervas, a base de soja e
entre outros.

Tipos de Carnes

Opcoes Periodicidade

Aves (branca)

Peito de chester, frango (coxa e sobrecoxa) , coxa de frango
desossada, fil¢ de peito de frango, peito de peru e filé de peito | 2x por semana
de chester.

Peixes (branca)

Filé de badejo, badejo em posta, bobd de camarido, filé de
linguado grande, filé de pescada amarela, pescada amarela em | 1x por semana
posta, filé¢ de salmao, moqueca de peixe surubim ao molho.

Bovinas (vermelha)

Filé mignon, miolo de alcatra, contra-filé, picanha, lagarto,

. , ~ 3x por semana
cupim, carne de sol de 1* (coxao mole). P

Suinas (vermelha)

Pernil, costelinha, lombo, tender defumado, bisteca, feijoada,

. o . 2X por semana
cozido a brasileira, rabada e costela bovina. p

Suflé de queijo, alho poro, espinafre, cenoura, chuchu, couve-flor, queijo; torta de
frango, palmito, camardo, carne; quiche de queijo, brdcolis, legumes, cebola; panqueca
de frango, carne, camarao e legumes, arroz variado (risoto), a grega, carreteiro e frutos
do mar entre outros.

Legumes gratinado; legumes a parmegiana; bolinho de carne, queijo, camarao, arroz com
queijo; pastel de queijo e carne; tutu de feijdo, feijdo tropeiro, couve a mineira; e massas
com ou sem molho (talharim, espaguete, lasanha, penne, canelone, ravioli e rondelli)

Guarnicoes




Batata frita, gratinada, corada, sauté; empadao de frango, palmito, camarao; recheados:
pimentdo, tomate e abobrinha; puré: mandioquinha, batata, abdbora, ma¢a com fécula de
batata, misto; creme de espinafre, milho, aspargos e brdocolis; polenta (tradicional e frita;
croquete de polenta); e outros do mesmo padrao.

Guarnicdes integrais ou a base de soja: tabule, almondega com trigo, quiche integral,
macarrdo integral, torta integral de legumes, salada de soja com brocolis, guioza de soja,
hamburguer de soja, tomates recheados com proteina de soja

O arroz branco e arroz integral tipo — 1, feijdo preto ou carioca (simples ou enriquecido),
macarrao tipo penne, fusilli, espaguete, farfalle e caneloni.

Doces elaborados como: Pudim de (leite, laranja, coco, claras), pavé (bombom, frutas,
amendoim, chocolate), mousse (damasco, limao, chocolate, maracuja, manga, morango),
rocambole (doce de leite, nozes, ameixa); salada de frutas, ou mamao papaia); tortas de
Sobremesas | (morango, chocolate, coco, abacaxi, nozes), quindim, entre outras do mesmo padrio.

Frutas in natura (2 opg¢des por dia).

Sorvetes de sabores variados.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. A Contratante ird fornecer a Contratada os materiais e equipamentos basicos para o funcionamento da
cozinha e do restaurante conforme relagdo constante no Apéndice IV, que ficardo sob sua
responsabilidade, inclusive quanto ao dever de conserva-los e realizar manutencdes.

9.2. A Contratada deverd disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios que ndo
forem fornecidos pela Contratante em quantidades estimadas suficientes e de qualidades a seguir
estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario, conforme descrito abaixo:

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

9.2.2. Prato de sobremesa diametro de 19,5 cm de vidro temperado e peso padronizado - cor branca, em
quantidades suficientes;

9.2.3. Talheres de mesa e sobremesa apropriados para cada tipo de preparacdo, de material inox, em
quantidades suficientes;

9.2.4. Talheres obtidos em uma unica peca, sem emendas, sendo o cabo estampado e a lamina alongada
através do processo de laminagdo a frio e cabo em ago inox (tipo Tramontina ou similar);

9.2.5. Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas), em inox, para distribuicdo de refei¢oes;

9.2.6. Copos descartaveis de 300ml, para os refeitorios do subsolo, em quantidades suficientes;

9.2.7. Bandejas em material lavavel;

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

9.2.9. Rechauds para pratos extras e feijoada (servida com pertences separados no restaurante comercial);
9.2.10. Galheteiros em inox;

9.2.11. Garrafas térmicas para acondicionamento de bebidas quentes (café e chocolate quente);

9.2.12. Porta guardanapos, porta sachés de sal e acucar e paliteiros em inox;

9.2.13. Recipientes adequados para cada tipo de sobremesas;




9.2.14. Caixas registradoras emissoras de cupom fiscal (trés registradoras) para o restaurante;
9.2.15. Molheiras;
9.2.16. Freezer expositor para bebidas;

9.2.17. Balangas digitais (trés balancas) para o restaurante, sendo duas para pesagem de refei¢cdes € uma
para pesagem de sobremesas, em cada refeitorio;

9.2.18. Toalhas de tecido (para restaurante do GM) para as mesas;

9.2.19. Guardanapos de tecido (para restaurante do GM) e de papel (para refeitorios n° 1 e 2);
9.2.20. Panelas diversas;

9.2.21. Tabuleiros;

9.2.22. Colheres grandes (inox ou polietileno);

9.2.23. Conchas grandes (inox ou polietileno);

9.2.24. Escumadeiras grandes (inox);

9.2.25. Espatulas (inox ou polietileno);

9.2.26. Facas tamanhos variados;

9.2.27. Tabuas de polietileno (cores especificas para cada tipo de carnes, folhagens e laticinios);
9.2.28. Materiais para limpeza e higienizacao;

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

9.2.31. Lixeiras com rodas e tampas basculantes de tamanhos diferenciados conforme necessidade
(deposito e transporte).

10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. As quantidades médias das refei¢des a serem servidas, descritas no item 1. do Objeto, ndo
constituem qualquer compromisso presente ou futuro por parte da Administracdo, que ndo podera ser
responsabilizada por variagdes na quantidade dos servigos prestados pela Contratada. As mesmas servem
apenas para balizamento das empresas licitantes para formula¢do de proposta comercial, podendo ser
reduzidas ou acrescidas de acordo com as demandas, visando atender as necessidades da Contratante;

10.1.1. O restaurante do 6° andar ndo sera aberto ao publico externo, sendo exclusivo ao atendimento do
Ministro de Estado da Defesa e autoridades civis do alto escaldo administrativo lotados na ACMD.

10.1.2. As areas cedidas (subsolo) restaurantes 1 e 2 para os servicos (selfservice) sao destinadas ao
atendimento a maior parte dos servidores, militares e prestadores de servicos (interesse exclusivo da
Administraciao Publica), podendo ter um efetivo de 850 militares lotados na ACMD, e um potencial de
publico podendo chegar proximo de 1.900 pessoas que trabalham no Ministério, € ao atendimento
eventual de um publico externo bem reduzido, 50 pessoas aproximadamente, conforme controle de
entrada pela portaria C, registrado no inicio da segunda quinzena de agosto de 2023.

10.2. A Contratada devera considerar nas planilhas de composicdo de custos da empresa que nao havera
custo da cessao de uso das areas destinadas a preparagdo e fornecimento de refei¢cdes. No entanto, terdo de
arcar com as despesas das tarifas de dgua, energia elétrica e gés, que serdo descontadas do valor a ser pago
a Contratada.

10.3. Os custos relativos as tarifas de agua, energia elétrica e gés sdo variaveis, pois sdo medidos por
relogios individualizados de uso exclusivo das dependéncias utilizadas pelo restaurante do subsolo. No
entanto, para fins de dimensionamento da proposta, seguem abaixo os custos médios mensais de cada
despesa:

Despesas Mensais | Custo Médio
Agua RS 6.000,00




Energia Elétrica | R$ 10.400,00
Gés GLP R$ 1.700,00
Total Mensal |R$ 18.100,00

10.3.1. Estes custos sdo somente do restaurante do subsolo, haja vista que o restaurante do GM no 6° andar
ndo ser terceirizado, neste caso os custos com essas tarifas sdo incluidas nas despesas da propria ACMD,
por ndo haver medidores individuais neste local. Assim inviabilizando tecnicamente neste momento
mensurar com precisao tais despesas.

10.3.2. Com a conclusdo do processo de licitagdo desde restaurante, sera providenciado oportunamente
todas as adequacdes necessarias para individualizacao dessas despesas. As quais passarao a ser custeadas
por inteira responsabilidade da contratada.

10.4. O padrao de referéncia para a qualidade dos géneros alimenticios utilizados devera estar em
conformidade com o prescrito na Portaria SVS/MS n° 326/1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitéria, do
Ministério da Saude;

10.5. Os procedimentos executados, bem como todo o controle da alimentagdo deverdo estar dispostos de
modo que permanegam organizados ¢ adequados as condigdes higi€nico-sanitarias, de acordo com a
disposi¢do nas seguintes Legislagdes: RDC n° 275/ANVISA2002, RDC n° 216/ANVISA/2004 ¢ IN n°16 —
DIVISA/SVS/2017,;

10.6. Nao ¢é permitido que faltem nenhum dos itens do cardidpio devendo ser mantidas quantidades
suficientes de géneros alimenticios durante todo o horario de funcionamento do restaurante;

10.7. A Contratada devera colocar em pratica o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), de acordo com as legislagdes que regem a matéria, exigido pela ANVISA, assim que
iniciar as suas atividades na Unidade;

10.8. Apresentar a relacdo dos fornecedores de matérias-primas ao gestor do contrato a fim de que seja
realizada uma avalia¢do técnica pela Contratante, para verificar as condi¢des técnicas de Boas Praticas
para Servigos de Alimentacdo, conforme Resolugdo da ANVISA, podendo a Contratante propor a
substitui¢do do fornecedor que apresentar algum tipo de problema,;

10.9. Providenciar a conservac¢do adequada das refei¢des, géneros alimenticios, descartaveis, materiais de
limpeza e todos os materiais necessarios as suas atividades, conforme rege as referidas legislacdes;

10.10. Para a produgdo e distribuicdo de alimentos deverdo ser utilizados somente utensilios cujos
materiais ndo sejam toxicos (ago inox, polietileno ou outro recomendado pelos oOrgdos e agéncias
reguladoras);

10.11. Apenas serd permitida a utilizagdo de tabuas de polietileno para o corte de carnes e vegetais;

10.12. As tabuas para carne crua, cozida e de vegetais deverdo ser separadas por cores distintas, para cada
finalidade;

10.13. Coletar diariamente amostra das preparagdes servidas, em recipiente proprio e devidamente
higienizado e conserva-las dentro das condigdes técnicas e periodo de tempo recomendados pela legislacao
vigente;

10.14. Responder pelas despesas decorrentes de andlises microbiologicas caso apresente um surto de
Doenga Transmitida por Alimentos (DTA), bem como que seja realizado tal analise em amostras coletadas
semestralmente pelo Contratante;

10.15. Descartar ao final dos servigos todos géneros alimenticios os quais foram expostos no balcao de
distribuicao do buffet, salada montada, massas ou qualquer outro género que seja considerado resto
alimentar;

10.16. Preparacdes prontas que nao forem expostas, porém controladas dentro das faixas de tempo e
temperatura, conforme previsto nas legislagdes vigentes, bem como proceder a adequada conduta apds
esse armazenamento, poderdo ser utilizadas em cardapios futuros, elas deverdao ser identificadas com
etiqueta contendo as seguintes informagdes: nome da preparacio; data de preparo; data de validade; data
de uso e assinatura do responsavel técnico;

10.17. Nao permitir a presenca de preparacdes prontas em nenhuma area dos restaurantes sem a devida



identificacao;

10.18. Nao permitir a presenga de géneros alimenticios, descartaveis e de limpeza com o prazo de validade
vencido em nenhuma area dos refeitorios.

10.19. Controlar a temperatura dos alimentos nas diferentes etapas do processo, desde o recebimento até a
etapa final, de forma a atender aos parametros dispostos na legislagdo vigente, bem como armazenar tais
controles a titulo de auditoria do fiscal do contrato, por um periodo minimo de 90 dias;

10.20. Aferir a temperatura durante o almogo, em dois horarios distintos, das preparacdes expostas no
balcdo de distribuicao e manter registro dos resultados por um periodo minimo de 90 dias;

10.21. Apresentar a Fiscalizagdo, em até 30 (trinta) dias corridos apds inicio das atividades, documento
contendo os Procedimentos Operacionais Padrao (POP), bem como o Manual de Boas Praticas elaborado
conforme as legislacdes vigentes;

10.22. Desenvolver, implantar ¢ manter as instru¢des constantes nos POPs em todas as areas constantes
nas referidas legislagdes.

10.23. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio do dia,
considerados pela Fiscalizacdo sem condi¢des de consumo;

10.24. Os cardapios referentes aos servicos prestados devem ser elaborados, datados e assinados por
profissional qualificado (nutricionista CRT) e entregues semanalmente, com antecedéncia de 5 dias, para
avaliacdo e aprovagao do mesmo;

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

10.26. Em anexo aos cardapios, deverao ser apresentados as especificagdes dos componentes que fazem
parte da receita das preparagoes;

10.27. Nao serdo consideradas como pratos principais as preparagdes nas quais carnes brancas, vermelhas,
dentre outras ndo sejam o ingrediente principal, tais como arroz de carreteiro, paellas, galinhada, lasanhas
€ outros;

10.28. Tendo em vista o fluxo estimado de pessoas no restaurante da Administracdo Central do Ministério
da Defesa (ACMD), a empresa devera manter, no hordrio de 12h as 14h, funcionarios suficientes com
atribuigdes de repor os alimentos nas rampas de distribui¢do de refei¢cdes e réchauds, limpeza das mesas e
bancadas, do chao, este tltimo devera ser exclusivo para tal finalidade.

10.29. Considerando a necessidade de minimizagdo das filas, na pesagem, a empresa deverd manter, no
minimo, 3 (trés) balangas para pesagens de refeicdes, sendo 1 (uma) balanga para pesagem de sobremesas
e 2 (duas) balangas para pesagem das refei¢des. A qualquer momento, o fiscal do contrato, devidamente
fundamentado, podera recomendar o aumento de funcionarios nessa atividade, uma vez que avaliado a
extensao da fila;

10.30. A qualquer momento, o fiscal do contrato, devidamente fundamentado, poderd recomendar o
aumento de funciondrios em areas especificas do restaurante;

10.31. E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcodlica;

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

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

10.34. Deverao 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 horario do almogo, a substitui¢do devera ter composi¢ao similar (mesmos ingredientes
basicos);

10.35. As preparagdes devem ser substituidas toda vez que atingir o limiar de um terco (1/3) da quantidade
do recipiente;

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



10.37. Todos os produtos utilizados no preparo das refeicdes deverdo estar devidamente registrados nos
orgdos competentes, bem como os demais insumos, exemplo, materiais de limpeza.

10.38. Utilizar somente 4gua mineral ou filtrada para o preparo dos sucos, refrescos bem como qualquer
preparagao consumida sem coc¢do, ou nao atingir temperatura de segurancga na sua cocg¢ao;

10.39. Nao reaproveitar qualquer dos géneros preparados € ndao consumidos no dia, que ndo atender as
recomendagdes de armazenamento, bem como reaproveitamento;

10.40. Os produtos saneantes e/ou de limpeza utilizados deverdo estar regulamentados pelo Ministério da
Satude. A diluicdo, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicagdo desses produtos deverdao obedecer as
instru¢des recomendadas pelo fabricante. Esses produtos deverdo ser identificados e armazenados em local
i1solado e reservado exclusivamente para essa finalidade;

10.41. A higienizag¢do de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com agua potavel e produtos
desinfetantes para uso em alimentos, observando as instru¢des recomendadas pelo fabricante. A
higienizagdo deve compreender trés etapas: lavagem para remog¢d@o mecanica de partes deterioradas e de
sujidades sob agua corrente potavel, seguida de desinfec¢do ou sanitizagdo por imersdo em solucao
desinfetante ou sanitizante e enxague com agua potavel, devem ainda ser afixados tais instrugdes;

10.42. Os utensilios e equipamentos de higienizacdo deverdo ser proprios para a atividade e estar
conservados, limpos, disponiveis em nimero suficiente e armazenados em local exclusivo para essa
finalidade;

10.43. Coletar, diariamente, amostras de todos os alimentos preparados, conforme estabelecido na RDC n°
12/2001 da Anvisa e Portaria n°® 2914/2011 do Ministério da Saude e IN n°16 — DIVISA/SVS/2017;

10.44. As amostras deverdo ser coletadas em recipiente plastico lacrado e datado e mantidas congeladas
pelo prazo de 72 horas, apos a fabricagao/producao dos alimentos, para averiguacao de conformidade;

10.45. Amostras de alimentos sob suspeita de contaminac¢do deverdo ser encaminhadas para andlise em
Laboratério Microbioldgico de Referéncia, pela Contratada, devendo a essa, arcar com o 6nus proveniente
da emissao de laudo microbiolégico;

10.46. Caso alguma amostra esteja em desacordo com o estabelecido pela legislagdo pertinente, RDC n°
12/2001 da ANVISA, Portaria M.S. n°® 2914/2011 e IN n°16 — DIVISA/SVS/2017, ou normas que venham
a substitui-las, a Contratada deverd imediatamente tomar as medidas cabiveis para corrigir a
desconformidade;

10.47. A Contratada devera encaminhar uma cépia dos laudos enviados pelo laboratério a Contratante para
conhecimento e agregar ao processo de controle da gestdo;

10.48. Seguir a legislagao sanitaria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e quaisquer multas
ou interpelacdes das autoridades competentes, bem como, por problemas causados aos usuarios relativos
aos alimentos fornecidos, configurando-se falta grave a interdicdo da Unidade por qualquer motivo
causado pela empresa Contratada;

10.49. Utilizar produtos de limpeza adequados, tais como: produto com poder bactericida, agao fungicida
e propriedade vermicida, de forma a se obter a ampla higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios
de cozinha, bem como, das maos dos funcionarios que manipulem alimentos;

10.50. Devem estar na rotina de higienizagdo conforme procedimentos descritos na IN 16/2017 —
DIVISA/SVS;

10.51. Os funciondrios deverdo apresentar a carteira de saude na pré-admissao, e aqueles que apresentarem
lesdes cutaneas, ndo deverdo manipular alimentos;

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

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

11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagcdo dos servigos, por servidor ou comissao especialmente
designados, anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como o
nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade



competente para as providéncias cabiveis;

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢des, falhas ou irregularidades
constatadas no curso da execucao dos servigos, fixando prazo para a sua corregdo, certificando-se que as
solucdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servico, no prazo e condi¢des estabelecidas
neste Termo de Referéncia;

11.5. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da Contratada, no que
couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN n® 5/SEGES/MP/2017;

11.6. Efetuar os descontos, por meio da retencdo dos valores devidos a Contratada, das tarifas referentes
ao consumo de agua/esgoto, energia elétrica e gads GLP correspondente ao més anterior. Apresentar
mensalmente a Contratada os valores dessas tarifas, para fins de controle e presta¢dao de contas.

11.7. Fornecer cracha de identificagdo aos funcionarios, de uso obrigatdrio, para acesso as dependéncias
do MD;

11.8. Permitir o livre acesso dos funcionarios da Contratada as instalacdes da Contratante, sempre que se
fizer necessario, com permissdo prévia do gestor ou de militar ou servidor publico, desde que estejam
credenciados, portando craché de identificagdo e exclusivamente para execucao dos servicos.

11.9. Prestar as informacdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitada pela contratada.

11.10. Elaborar o termo de responsabilidade, a ser assinado pela Contratada, contendo inventario de todos
os bens (instalacdes, mdveis e equipamentos), de propriedade da Contratante, existentes na cozinha,
restaurante ¢ lanchonete da ACMD, e outras dependéncias sob responsabilidade da Contratada.

11.11. Responsabilizar-se pelas reformas ou adaptacdes ou modificagdes estruturais no edificio dos
restaurantes, aquisicao de novos equipamentos ¢ mobiliarios motivados pela Contratante € os servigos de
alvenaria, hidraulica, pintura e elétrica a serem realizados na estrutura do restaurante. Responsabilizar-se
pelo sistema de refrigeracdo da cozinha e dos refeitérios, incluindo a limpeza e as manutengdes
preventivas e corretivas que se fizerem necessarias. Responsabilizar-se também pelas camaras frigorificas,
incluindo as manutengdes preventivas e corretivas que se fizerem necessarias.

11.12. Colocar a disposicdo da Contratada todos os itens descritos a seguir, 0os quais também serdo
relacionados no termo de responsabilidade, a ser assinado por ocasido da assinatura do contrato:

11.12.1. Espago fisico da cozinha, restaurante e banheiro;

11.12.2. Camaras frigorificas para armazenamento de géneros alimenticios pereciveis, sendo 2 (duas) para
congelamento e 2 (duas) para resfriamento e descongelamento;

11.12.3. Central de distribuicdo de gas liquefeito de petroleo (GLP), com 2 (dois) paneldes em ago inox
instalados na cozinha e ponto para alimentacao de fogdes a géas.

11.12.4. Local adequado para o servigo de administragao da Contratada.
11.12.5. Locais de corte, agougue, balcdes términos para servir os alimentos.
11.13. Disponibilizar para a empresa um ramal para ligagdes interna neste Ministério;

11.14. Rejeitar os géneros e ingredientes utilizados no preparo das refei¢cdes, café da manha, lanche,
quando julgados de qualidade inferior.

11.15. Exigir as condigdes de asseio e higiene das instalagdes dos restaurantes, cozinha, sanitarios e
demais dependéncias sob a responsabilidade da Contratada, bem como, do pessoal em servigo.

11.16. Rejeitar os servigos executados em desacordo com as obrigagdes assumidas pela Contratada.

11.17. Exigir, em qualquer tempo, a comprovagdo de que os funcionarios da Contratada possuem os
exames periodicos que julgar necessario.

11.18. Realizar pesquisa de satisfacdo a cada quatro meses no restaurante, com no minimo 50 (cinquenta)
usuarios dos servigos:

11.18.1. Informar a Contratada o resultado da Pesquisa de Satisfacdo, e solicitar quais agdes podem ser
tomadas a fim de melhorar a forma de prestacao do servigo.



11.19. Nao praticar atos de ingeréncia na administra¢do da Contratada, tais como:

11.19.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos
prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento
direto, tais como nos servigos de recepgao € apoio ao usuario;

11.19.2. Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.19.3. Promover ou aceitar o desvio de func¢des dos trabalhadores da Contratada, mediante a utiliza¢ao
destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em relagdo a fungao especifica
para a qual o trabalhador foi contratado; e

11.19.4. Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio 6rgao ou
entidade responsavel pela contratagdo, especialmente para efeito de concessao de didrias e passagens.

11.20. Fornecer por escrito as informagdes necessdrias para o desenvolvimento dos servigos objeto do
contrato;

11.21. Realizar avalia¢des periddicas da qualidade dos servicos, apds seu recebimento;

11.22. Cientificar o 6rgao de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocao das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigagdes pela Contratada.

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

11.24. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagdes, apresentem
condi¢des adequadas ao cumprimento, pela Contratada, das normas de seguranca e saude no trabalho,
quando o servigo for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a
alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das cldusulas contratuais, além de fornecer
e utilizar os materiais ¢ equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade
minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta.

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes
da execucao ou dos materiais empregados.

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo e
qualquer dano causado a Unido ou a entidade federal, devendo ressarcir imediatamente a Administragao
em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou
dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos.

12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos béasicos dos servigos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinagdes em vigor, € aos cargos ocupados, que sejam apresentados

certificados que comprovem tais conhecimentos dos colaboradores.

12.5. Vedar a utilizagdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissao ou fun¢do de confianga no 6rgdo Contratante, nos termos do art. 7 do
Decreto n® 7.203, de 2010.

12.6. Quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores
(SICAF), a empresa Contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagao do contrato, até o
dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos, os seguintes documentos:

12.6.1. Prova de regularidade relativa a Seguridade Social;
12.6.2. Certidao conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;

12.6.3. Certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou
sede do contratado; e

12.6.4. Certidao de Regularidade do FGTS - CRF; e



12.6.5. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo
VIII-B da IN n® 5/SEGES/MP/2017.

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convengdo, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes
trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributdrias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja
inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

12.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal
ou acidente que se verifique no local dos servigos.

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

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

12.11. Promover a guarda, manutengado e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario
a execug¢do dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

12.12. Promover a organizagao técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificacdes que integram este instrumento, no prazo
determinado.

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

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

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

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas,
todas as condi¢des de habilitagdo e qualificacdo exigidas na licitagdo;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade
previstas na legislacdo, quando a Contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n®
13.146, de 2015.

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

12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os
valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementé-los, caso o previsto
inicialmente em sua proposta nao seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 12 do art. 57 da Lei n® 8.666, de 1993.

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

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

12.22. Assegurar a Contratante, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do Anexo VII
- F da IN n°® 5/SEGES/MP/2017:

12.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais
adequacodes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apos o recebimento de cada parcela, de forma
permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagdes;

12.22.2. Os direitos autorais da solucao, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentacao



produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execugdo do contrato, ficando proibida
a sua utilizagdo sem que exista autorizacdo expressa da Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das
san¢des civis e penais cabiveis.

12.23. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servicos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinagdes em vigor.

12.24. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de crachd, além de
prové-los com todos os Equipamentos de Protecdo Individual — EPI.

12.25. Responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributdrias e as

demais previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a
Contratante.

12.26. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracdo, bem
como capaciti-las no minimo anualmente, ou quando julgar necessario quanto aos procedimentos de Boas
Praticas de Fabricacdo, e Normas de Seguranca do Trabalho.

12.27. A Contratada deve assumir todas as responsabilidades e tomar medidas necessarias ao atendimento
médico de seus empregados em caso de acidente de trabalho, ocorrido nas dependéncias da ACMD, por
meio da comunicagdo com o preposto, que adotard as medidas com a urgéncia que o caso requer, em nome
da empresa.

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

12.29. Relatar a Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacdo dos
Servigos.

12.30. Responsabilizar-se pela guarda e manutencdo preventiva e corretiva bem como pela limpeza de
equipamentos ¢ utensilios constantes do termo de responsabilidade, colocados a sua disposi¢do pela
Contratante, apresentando um cronograma semestral de manutencdo preventiva dos equipamentos, com
laudos técnicos, e no caso de corretiva, a apresentacdo das pecgas substituidas, em um relatdrio assinado
por técnicos qualificados. A higienizacdo dos equipamentos devem ser realizadas seguindo as
regulamentacdes e normas da ANVISA, com a utilizacdo dos produtos indicados pelo fabricante. Os
equipamentos devem ser devolvidos nas mesmas condi¢des ao final da vigéncia contratual, levando-se em
conta o desgaste natural de uso dentro do periodo considerado;

12.30.1. Responsabilizar-se pela guarda e manutencdo preventiva e corretiva das instalacdes fisicas
constantes do termo de responsabilidade colocados a sua disposi¢do pela Contratante, devendo devolvé-los
nas mesmas condi¢des ao final da vigéncia contratual, levando-se em conta o desgaste natural de uso
dentro do periodo considerado, conforme descricdo a seguir:

1) Revestimentos de pisos e paredes: conservacdo, manutencao e reparos necessarios:
2) Revestimentos de forros e tetos: conservacido, manutencao e reparos necessarios

3) Pinturas em PV A, Acrilicas ou em esmalte sintético: conservacdo, manutencio e reparos necessarios

a a
manuteng¢ado e reparos necessarios, e limpeza perioddica das caixas de gordura e interior de ralos €m pisos;

5) Instalacdes elétricas (incluindo interruptores e tomadas, luminarias, ldmpadas e instalacdes de 1dgica no
interior das areas disponibilizadas: conserva¢dao, manutengdo € reparos necessarios com substituicdo de
pecas ou partes defeituosas;

acopladas, volantes de registros: conservacao, manuten¢do € reparos necessarios

7) Bancadas em ag¢o inox, ralos lineares em ago inox: conservacao, manutencao € reparos necessarios, com
limpeza periddica de ralos para evitar entupimentos;

&) Esquadrias metalicas e de madeira incluindo portas, janelas e ferragens (fechaduras, trincos, aldabras

macanetas e dobradigas), ou em vidro temperado, se vierem a ser instaladas pelo MD: conservagao,
manutencdo e reparos necessarios



9) Conservacdo, manuten¢do, limpeza e reparos necessarios dos equipamentos de ar condicionado no
interior das areas disponibilizadas para o funcionamento do contrato;

10) Conservacdo, manutencdo, limpeza e reparos necessarios dos equipamentos e utensilios de cozinha
disponibilizados pelo MD para a contratada conforme lista do termo de responsabilidade

11) As areas fisicas incluem a cozinha, dreas de preparo, 4reas de limpeza de loucas, refeitorios, banheiros,
escritorio administrativo, area de armazenamento de lixo conforme planta disponibilizada no presente
processo.

12) Exclui-se da responsabilidade da empresa contratada, a manutencdo dos equipamentos das ciamaras

frigorificas, por fazer parte do escopo de contrato de manutencio de equipamentos de refrigeragdo vigente
no MD, de responsabilidade de outra empresa contratada, entretanto, a manuten¢do e conservacao da area
fisica das cAmaras ¢ de responsabilidade da contratada

12.31. Responsabilizar-se pela manutencdo preventiva e corretiva, bem como pela limpeza, quando se
fizer necessdrio, do sistema de exaustdo da cozinha. Responsabilizar-se também pela limpeza,
hidrojateamento ¢ manutencao das caixas de gordura internas, que servem ao restaurante € a caixa coletora
existente na garagem do Ministério, com periodicidade trimestral ou quando necessario, comprovado

mediante certificados de execucdao do servigco, assim como pela preservacdo e substituicdo das calhas
localizadas no chdo da cozinha.

12.32. Apresentar no periodo maximo de 30 (trinta) dias, ap6s o inicio do contrato, cronograma de
manuten¢do preventiva especifica de cada equipamento cedido, devendo este ser renovado mensalmente.

12.33. Acatar orientagdes da Contratante, por meio do Fiscal do Contrato ou da area responsavel,
sujeitando-se a mais ampla e irrestrita fiscalizacdo, prestando os esclarecimentos solicitados e atendendo
as reclamacoes formuladas.

12.34. Indicar formalmente, no prazo de 5 dias Yiteis apos a assinatura do contrato, um preposto, que
podera ser o nutricionista, para representd-la na execucao do contrato.

12.35. Apresentar ao gestor do contrato, quadro nominativo de todo o contingente de empregados

destinados ao servigo licitado. Todos uniformizados e portando crachds de identificacdo, expedidos pela
contratante.

12.36. Apresentar ao gestor do contrato, por escrito, para fins de credenciamento junto & Coordenacdo de
Seguranca (COSEG) da Contratante, relacdo nominal de todos os empregados e dirigentes da Contratada

que terdo acesso aos locais onde os servicos serdo executados, contendo obrigatoriamente: nome
completo, RG e CPF.

12.37. Informar ao gestor do contrato, por escrito, todas as alteragdes porventura advindas no quadro
nominativo com eventuais substituicdes, exclusdes ou inclusoes.

12.38. Apresentar, na data do inicio do contrato ou a cada novo empregado, atestado de antecedentes
criminais de todos profissionais disponibilizados para atuar nas instalacdes da Contratante.

12.39. Submeter seus funciondrios aos exames de saude periddicos e té-los dentro do prazo de validade,
conforme exigéncia legal.

12.40. Abster-se de veicular publicidade ou qualquer outra informagdo acerca das atividades objeto deste
Termo de Referéncia, sem prévia autorizacdo do Ministério da Defesa.

12.41. Mobiliar o escritério em local a ser definido e cedido pela Contratante, com moveis, telefone,
equipamentos, material de expediente, computador € impressora se necessario.

12.42. Arcar com todos os seguros, custo de fretes e de mercadorias, tributos e outros 6nus decorrentes do
desempenho das atividades, bem como, os custos das andlises microbiolégicas quando for detectado
qualquer tipo de irregularidade nos alimentos fornecidos, equipamentos e/ou utensilios utilizados.

12.43. Transportar com seus proprios meios, em veiculo apropriado para o transporte de alimentos, os
ingredientes e os materiais necessarios, estocados em seus depdsitos, de acordo com as necessidades de
consumo, atendendo as legislacdes vigentes para essa finalidade.

12.44. Realizar, logo apos assinatura do contrato, inspecdo técnica completa em todas as instalacdes,
juntamente com o gestor do contrato, informando por escrito as reais condicdes dessas instalacdes e dos



equipamentos colocados a disposicdo pela Contratante, assinando o respectivo termo de responsabilidade,
12.45. Manter nas instalacdoes da Contratante, nutricionista responsavel técnico, cadastrado no Conselho

Regional de Nutricionista (CRN) em tempo integral, que se responsabilizard pela elaboracdo dos cardépios
e pelo acompanhamento da confec¢do e distribuicao das refeicdes.

12.46. Manter, durante toda a execucdo do Contrato, as condi¢cdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas
neste Termo de Referéncia;

12.47. Apresentar o Manual de Boas Préticas e POP's, de acordo com a legislacdo que rege a matéria,
exigido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, assim que iniciar as suas atividades na

Unidade.

12.48. A Contratada devera disponibilizar nos refeitérios, alcool gel (pontos estratégicos de ambos os

refeitérios), para uso e manuseio dos utensilios pelos comensais e recolher os pratos utilizados de todas as

mesas em ambos os refeitdrios.

12.49. Substituir sempre que exigido pela Contratante, qualquer empregado cuja atuagdo, permanéncia
e/ou comportamento sejam julgados prejudiciais, inconvenientes, insatisfatdrios a disciplina ou ao
interesse da Contratante, ou ainda, incompativeis com o exercicio das funcdes que lhe foram atribuidas.

12.50. Adotar as providéncias e assumir as obrigagdes estabelecidas na legislacao especifica de acidentes
do trabalho, quando em ocorréncia de espécie, forem vitimas os seus empregados, no desempenho dos
servicos ou na conexao com eles, ainda que verificados em dependéncias da Contratante.

12.51. Informar aos empregados que os mesmos ndo terdo nenhum vinculo com o ministério, ficando sob
a sua inteira responsabilidade os pagamentos ¢ os onus relativos a tarifas, tributos, contribuigdes sociais,

indenizagdo trabalhista, vale transporte, vale refeicdo e outros encargos previstos em lei, incidentes ou
decorrentes deste contrato.

12.52. Responsabilizar-se pelos 6nus resultantes de quaisquer acgdes, demandas, custos e despesas
decorrentes de danos, ocorridos por culpa sua ou de qualquer de seus funciondrios e prepostos, obrigando-
se, por quaisquer responsabilidades decorrentes de acdes judiciais movidas por terceiros, que venham a ser
exigidas por forca da Lei, ligadas ao cumprimento do Contrato;

12.53. Responder por danos materiais ou fisicos, causados por seus empregados, diretamente a Contratante
ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo.

12.54. Ressarcir a Contratante, por meio da retencao dos valores devidos a Contratada, as tarifas referentes
ao consumo de dgua/esgoto, energia elétrica e gds GLP correspondente ao més anterior:

12.55. As despesas relativas ao consumo efetivo das tarifas acima serdo aferidas mensalmente, com o

acompanhamento de representante da Contratada, visto que h4 equipamentos individualizados para
medicao.

12.56. A Contratada deverd dispor de 1 (um) microcomputador, a ser instalado no restaurante, com
programa e impressora especifica para fornecimento de relatérios diariamente referente aos servigos de
café da manha, almoco e jantar oferecidos aos militares lotados na ACMD.

12.57. Os bens disponibilizados pela ACMD, conforme Apéndice IV, em que ndo houver o interesse por
parte da Contratada em utiliza-los, serdo devolvidos a Contratante e ndo serdo repostos pela mesma.

12.58. Os bens de propriedade da ACMD, que por ventura for danificado e/ou suprimido devera ser
reposto a custa da Contratada e passard a integrar o patrimonio da Contratante.

12.59. Manter sede, filial ou escritério em Brasilia, no Distrito Federal ou em Goids, no qual serd prestado
0 servigo com capacidade operacional para receber e solucionar qualquer demanda da ACMD, bem como
realizar todos os procedimentos pertinentes a selecao, treinamento, admissao e demissao dos empregados.

12.60. Manter a tabela de precos e outras informagdes necessarias ao cumprimento do cddigo de defesa do
consumidor afixadas em quadro, em local visivel, sempre a disposi¢ao do concedente e dos consumidores.

12.61. Fornecer as refeicdes de acordo com os carddpios semanais aprovados pelo fiscal do contrato
indicado pelo ministério ou, na sua auséncia, por pessoa indicada pela COSER, sendo que o cardapio da
semana seguinte deverd ser entregue impreterivelmente para exame e aprovacdo as quartas-feiras, e
qualquer alteracao, devera ser comunicada com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas.




12.62. Preparar todas as refei¢des com géneros de primeira qualidade, com 6tima apresentacdo, dentro das
exigéncias de higiene e técnicas culinarias, observando o padrio de referéncia deste instrumento.

12.63. Disponibilizar, até o ultimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os itens
programados nos cardapios para as refeicdes, fazendo as reposicdes necessarias, de modo a nao alterar a
composicao inicial do card4pio nem trocar por equivalente.

12.64. Prover suficiente retaguarda de reabastecimento, tanto em relacdo a preparagdo dos alimentos,
quanto de pessoal, de forma evitar a lentiddo, atraso ou paralisacdo dos servicos.

12.65. Retirar do local dos servicos, diariamente, os alimentos excedentes, ndo podendo, em hipotese
alguma, reaproveitar quaisquer tipos de géneros alimenticios que tenham sido servidos porém ndo
consumidos, para utilizacdo nos carddpios seguintes. E permitida a reutilizacdo dos géneros alimenticios,
produzidos e controlados em processo de regeneracdo, conforme as recomendacdes legais, desde de
comprovados pela elaboracao de um POP e registrado todo esse controle.

12.66. Coletar, diariamente, amostras de todos os alimentos servidos, em recipientes devidamente
higienizados e guarda-los sob condi¢des adequadas de refrigeracao por um periodo de 72 (setenta e duas)
horas, conforme recomendacdes das legislagdes vigentes, e caso seja necessario, realizar, as suas
expensas, todos 0s exames laboratoriais para a analise microbioldgica, a fim de verificacdo da qualidade
das refeicdes servidas.

12.67. Realizar, as suas expensas, todos os exames laboratoriais caso sejam necessarios a verificacao da
qualidade das refeicdes servidas.

12.68. Conservar, adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais
necessarios a execucdo dos servicos.

12.69. Efetuar o controle de compras para o fornecimento das refeicoes objeto deste instrumento, que
devera ser feito pelo profissional nutricionista com supervisdo do fiscal do contrato, com antecipagdo
necessaria para confec¢do dos carddpios, que deverdo ser rigorosamente obedecidos, cujos componentes
deverido ser de primeira qualidade.

12.70. Dispor de jogos americanos, a serem utilizados diariamente, no almoco e no jantar nos restaurantes
do subsolo, cuja troca proceder-se-4 sempre que se fizer necessdria, ao todo ou por unidade, sendo que
neste ultimo caso, a troca obedecerd ao mesmo padrdo de cor.

12.71. Fornecer todos os utensilios de cozinha e restaurante, tais como: pratos, travessas, talheres, copos,
xicaras, guardanapos, paliteiros e galheteiros de louca, palitos, guardanapos de papel, toalhas de mesa,
jogos americanos e todos 0s outros equipamentos julgados necessarios para o perfeito funcionamento do

servico, sem prejuizo dos materiais discriminados no Apéndice IV - Relacdo dos Equipamentos e
Mobilidrios do MD.

12.72. Utilizar os equipamentos instalados na cozinha do restaurante somente para preparar refeicdes a

serem servidas nas dependéncias do Ministério, ficando expressamente “proibido” sua utilizacao para
outras finalidades.

12.73. Utilizar somente utensilios em ago inoxidavel para retirar as preparacdes de caldeirdes, panelas e
cubas de distribuicao.

12.74. Manter todo o pessoal de servico devidamente uniformizado (com prote¢do para os cabelos, redes,
bicos ou toucas, jalecos na cor clara, calcados fechados antiderrapantes, aventais e demais acessérios
imprescindiveis), bem como barbeados e identificados por crachd, devendo substituir imediatamente todo
e qualquer de seus empregados ou preposto que seja considerado inconveniente 4 boa ordem e as normas
disciplinares do Ministério.

12.75. Permitir a entrada, nas areas de preparacdo e fornecimento de refei¢des, somente dos colaboradores
devidamente uniformizados e identificados, que cumpram os requisitos de Boas Praticas de Fabricagao.

12.76. Manter, ainda, pessoal capaz de atender aos servigos, sem interrupc¢des, seja por motivo de férias,
licenca, falta ao servigo, demissdo de empregados ou por qualquer outra razao, ou seja, €m numero nao
inferior ao proposto, incluindo-se, neste caso, o nutricionista com tempo integral e o gerente.

12.77. Fornecer no ato da assinatura do contrato, a relagdo nominal, com a respectiva especializacdo da
equipe responsavel pelos servigos, sendo que qualquer alteracdo deverd ser comunicada, por escrito, ao



fiscal do contrato, devendo o substituto ter as mesmas qualificacdes do substituido.

12.78. Atribuir ao gerente ou encarregado-geral as tarefas de coordenar, comandar e fiscalizar 0 bom
andamento dos servigos; cuidar da disciplina, controlar a frequéncia, a apresentagdo pessoal dos
empregados; fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como estar sempre em contato com o fiscal do
contrato e com a COSER, incumbidos de fazer a supervisdo de todos os servigos prestados.

12.79. Receber no ato da assinatura do contrato, a relacdo completa de todos os mdveis., equipamentos e

utensilios de propriedade do ministério, colocados para seu uso, pelo que deverd assinar termo de
recebimento e responsabilidade, obrigando-se a devolvé-los no mesmo estado em que foram recebidos

ressalvado, entretanto, o desgaste pelo uso normal dos bens.

12.80. Responsabilizar pela guarda e conservacdo de todos os bens destinados a execucdo dos servicos,
sejam eles os de sua propriedade, sejam os de propriedade do Contratante, ndo se responsabilizando o
ministério por eventual avaria, desaparecimento, inutilizacdo, fragmentagdo, deterioracdo ou perecimento.

12.81. Responsabilizar pela manutengdo das dreas de preparagdo e manipulacdo dos alimentos; pelo saldo
de refeicOes que deverd estar rigorosamente limpo e arrumado, bem como pelas mesas (inclusive 0s
suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento, encosto e suportes), portas, banheiros e pisos dentro do
mais alto padrdo de limpeza e higiene, notadamente no periodo de maior utilizacdo e frequéncia,
providenciando a higienizacdo, desinfeccdo e imunizacdo das 4reas e instalagdes utilizadas,
independentemente dos servicos realizados pelo ministério, ndo podendo utilizar produto quimico nocivo
ao ser humano, preservando os alimentos de qualquer tipo de contaminagao.

12.82. Obter sem quaisquer Onus para o ministério as licengas, alvards, autorizacdes etc., junto as
autoridades competentes, necessarios ao funcionamento do restaurante.

12.83. Proceder a dedetizacdo contra pragas e vetores (formigas, ratos, baratas, escorpides, dentre outros

por _meio de empresas especializadas, com periodicidade trimestral, ou quando julgar necessirio
(aparecimento de pragas), comprovando a execucdo do servico mediante certificado emitido pela referida
empresa prestadora de servico.

12.84. Observar rigorosamente a legislacdo sanitdria emanada dos 6rgdos do distrito federal e 6rgdos
federais, sendo que em caso de interdigdo das instalacdes ou paralisacdo temporaria do servigo por sua
conta e em decorréncia de auto de infracdo, o contrato podera ser rescindido de pleno direito, adotando o
ministério, imediatamente, as demais providéncias cabiveis.

12.85. Apresentar & administracdo do MD, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos, contado do
primeiro dia util seguinte ao que receber sua via do contrato assinada, planilhas que expressem a
composicao de todos os seus custos unitdrios, considerando os custos fixos e variaveis.

12.86. Apresentar a administracdo do MD, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias corridos, contado do
primeiro dia util seguinte ao que receber sua via do contrato assinada, apodlice definitiva de seguro
multirriscos basicos, com coberturas adicionais dos seguintes sinistros: equipamentos estacionarios e
moveis, danos elétricos, incéndio, responsabilidade civil de operagdes e responsabilidade civil:

12.86.1. Os valores minimos das coberturas serdo as seguintes: cobertura basica (50% do valor dos bens
entregues a Contratada), a apdlice deverd comtemplar também a cobertura para danos elétricos, incéndio,
operagoes e responsabilidade civil;

12.86.2. A apolice de seguro prevista neste item devera ter vigéncia igual ao prazo de vigéncia da cessdo
dos restaurantes; e

12.86.3. O prazo para devolugdo do seguro sera de 90 (noventa) dias, a partir do encerramento contratual.

12.87. Manter os precos dos produtos com preco condizente com o de mercado, devendo apresentar uma

lista dos produtos a serem comercializados que devera ser devidamente anuido pela equipe de fiscalizagdo
do contrato.

12.88. Retirar, quantas vezes se fizer necessdrio e no horario adequado, o lixo resultante de suas
atividades, devidamente acondicionado em sacos plésticos, conforme normas técnicas de higiene,
objetivando evitar a proliferagdo de insetos, roedores, microrganismos ¢ propagagdo de odores
desagradaveis, bem como a aquisicdo de carrinhos e demais materiais necessarios a esses servicos, além
de 2 (dois) contentores de plastico (que poderdo ser alugados) para acondicionamento de lixo seco e lixo



emestralmente em data definida pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato em um prazo maximo de 15
(quinze) dias apos a solicitagdo.

12.90. Em caso de rescisdo ou ndo renovacdo contratual, a Contratada obriga—se a prestar para a

Contratante ou a terceiro por ele designado, toda a assisténcia a fim de que os servigos continuem sendo
prestados sem interrup¢do ou efeito adverso, € que haja uma transferéncia ordenada de conhecimento dos
servigos para a Contratante ou a seu designado.

12.91. Atender as normas da Politica de Seguranca da Informacdo e Comunicacdes (POSIC) da ACMD,
Portaria Normativa n2 2/GM-MD/2019.

12.92. Entregar na Coordenacdo de Seguranca da ACMD a primeira via do Termo de Responsabilidade
(Apéndice XIV) assinado por todos os prestadores de servicos e a primeira via do Termo de
Confidencialidade (Apéndice XV) assinado pelo representante da Contratada.

12.93. Deverd demonstrar que possui mecanismos que assegurem a seguranca das informacdes da ACMD
por ela acessadas direta ou indiretamente (acesso aos ativos que contém informacdes) € cumprir o disposto
na POSIC quando aplicavel.

12.94. Disponibilizar endereco comercial, telefone e uma conta de e-mail para fins de comunicacdo entre
as partes, mantendo-os atualizados, além de nome, telefone dos responsédveis pela execucido dos servicos
em cada capital.

12.95. A Contratada deverd apresentar inscri¢do ou registro pelo Conselho Regional de Nutricionista -

CRN na regional do Distrito Federal, conforme dispdes a Lei n°® 8.666/93 (art. 30, 1) ¢ o Acordao
505/2021 - Plenario.

13. DA SUBCONTRATACAO

13.1. Nao serd admitida a subcontratagdao do objeto licitatorio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

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

15. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

15.1. A fiscaliza¢dao do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execucdo do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta
promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alteracdo dos valores contratuais previstos no § 12 do art. 65 da Lei n® 8.666, de 1993.

15.2. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucao dos servigos devera ser
verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo detalhada dos mesmos, de
acordo com o estabelecido neste instrumento, informando as respectivas quantidades e especificagdes
técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.3. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das cldusulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 12 e 22
do art. 67 da Lei n® 8.666, de 1993.

15.4. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela Contratada,
sobretudo quanto as obrigagdes e encargos sociais e trabalhistas, ensejara a aplicacdo de sangdes
administrativas, previstas neste instrumento e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo



contratual, conforme disposto nos art. 77 e 87 da Lei n® 8.666, de 1993.

15.5. As atividades de gestdo e fiscalizacdo da execucdo contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de fiscalizagdo ou unico
servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢des, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em
razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as agdes relacionadas a Gestdo do
Contrato.

15.6. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliard constantemente a execucdo do objeto e utilizard o
Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme modelo previsto no Apéndice V., ou outro

instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestacdo dos servigos, devendo haver o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a Contratada:

15.6.1. Nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida
as atividades Contratadas; ou

15.6.2. Deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucao do servico, ou utiliz-los
com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.7. A utiliza¢do do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da
prestacao dos servicos.

15.8. A utilizacdo do IMR ocorrerd preferencialmente, por meio de ferramentas informatizadas para
verificacao do resultado, quanto a qualidade e quantidade pactuada;

15.9. A Contratada sera notificada, por escrito, quanto as desconformidades observadas e orientada quanto
a regulariza¢do da situacdo. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdao do
servico em relacdo a qualidade exigida, serfo aplicadas penalidades previstas no indice de Medicdo de
Resultado (IMR);

15.10. O acompanhamento ¢ a fiscalizacdo da execuc¢do do contrato consistem na verificacdo da
conformidade da presta¢do dos servigos, e da alocagdo dos recursos necessarios, de forma a assegurar o
perfeito cumprimento do ajuste, que serdo exercidos por um ou mais representantes da Contratante,
especialmente designados, na forma dos art. 67 e 73 da Lei n® 8.666, de 1993.

15.11. O representante da Contratante deverd ter a qualificacdo necessdria para o acompanhamento e
controle da execucao dos servicos e do contrato.

15.12. Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a Contratada a
corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.13. O fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da Contratada a avaliagdo da execucdo do objeto ou,
se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizada.

15.14. Em hipotese alguma, sera admitido que a propria Contratada materialize a avaliagdo de
desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizada.

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

15.16. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacao do servigo em relagao a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos tolerdveis previstos nos
indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a Contratada de acordo com as
regras previstas neste instrumento.

15.17. O fiscal técnico podera realizar avaliacao didria, 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 servigos.

15.18. As supervisoes serdo realizadas na presenca do preposto da Contratada;

15.19. A impossibilidade de acompanhamento pelo preposto ndo constituird impedimento para a realizacio
das supervisoes.

15.20. Nao haverd limite de diligéncias a serem realizadas, podendo ser realizadas diariamente.



15.21. As disposi¢des previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da IN n®
S/SEGES/MP/2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

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

15.23. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda
da qualidade na execug¢do do servico, deverd comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a
adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos
valores contratuais previstos no § 1° do art. 65 da Lei n°® 8.666/1993;

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

15.25. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as

providéncias necessarias ao fiel cumprimento das cldusulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2°
do art. 67 da Lein® 8.666/1993:

15.26. O descumprimento total ou parcial das demais obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejard a aplicacdo de san¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na

legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos arts. 77 ¢ 80 da L.ei n®
8.666/1993.

16. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

16.1. A avaliagdo da execucdo do objeto utilizard o Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR),
conforme previsto no Apéndice V, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a Contratada:

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

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

16.2. A utilizag@o do IMR nao impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da
prestagdo dos servigos.

16.3. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A, da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, sera
indicada a retengdo ou compensacao no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sang¢des cabiveis, caso se constate que a Contratada:

16.3.1. Nao produziu os resultados acordados;

16.3.2. Deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;
e

16.3.3. Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execucdo do servico ou
utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO
17.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo dos servigos.

17.2. No prazo de até¢ 5 (cinco) dias corridos do adimplemento da parcela, a Contratada devera entregar
toda a documentagdo comprobatoria do cumprimento da obrigacao contratual;

17.3. O recebimento provisdrio sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de fiscalizagao
apos a entrega da documentagdo acima, da seguinte forma:



17.3.1. A Contratante realizard inspe¢do minuciosa de todos os servigos executados, por meio de
profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais encarregados pelo servigo, com a
finalidade de verificar a adequagdo dos servigos e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes
finais que se fizerem necessarios.

17.3.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo quinzenal, o fiscal técnico do
contrato ira apurar o resultado das avaliacdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a andlise do
desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em consonincia com os indicadores
previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a Contratada, registrando
em relatorio a ser encaminhado ao gestor do contrato.

17.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas
expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes
da execucao ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a ultima e/ou unica medicao de
servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no
Recebimento Provisorio.

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

17.3.2. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento dos documentos da Contratada, cada
fiscal ou a equipe de fiscalizagao devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas
atribuicdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.2.1. Os_servicos serao recebidos provisoriamente de forma didria, pelo responsavel pelo
acompanhamento e fiscaliza¢do do contrato, para efeito de posterior verificacdo de sua conformidade com
as _especificacdes constantes neste instrumento e na proposta, devendo ser elaborado relatorio
circunstanciado, contendo o registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do
contrato e demais documentos que julgarem necesséarios, devendo encaminhi-los ao gestor do contrato
para recebimento definitivo;

17.3.2.2. Quando a fiscalizacdo for exercida por um unico servidor, o relatério circunstanciado devera
conter o registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execugdo do contrato, em relagdo a
fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los
ao gestor do contrato para recebimento definitivo; e

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

17.3.2.3.1. Na hipotese de a verificagdo a que se refere o subitem anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-4& como realizada, consumando-se o recebimento provisorio no dia do
esgotamento do prazo.

17.4. No prazo de até 3 (trés) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servigos, o Gestor do
Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execucdo dos
servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.4.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizacdo e, caso
haja irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando a Contratada, por escrito, as respectivas correcoes;

17.4.2. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com
base nos relatérios e documentagdes apresentadas; e

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

17.5. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto nao exclui a responsabilidade da Contratada pelos
prejuizos resultantes da incorreta execu¢do do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e

das responsabilidades assumidas em contrato e por for¢a das disposicdes legais em vigor (Lei n° 10.406,
de 2002).

17.6. Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo



fixado pelo fiscal do contrato, as custas da Contratada, sem prejuizo da aplicag@o de penalidades.

18. DO PAGAMENTO

18.1. A emissdao da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servi¢o, conforme este
instrumento.

18.2. Quando houver compensagao parcial dos servigcos, a Contratante devera comunicar a empresa para
que emita a nota fiscal ou fatura com o valor exato dimensionado.

18.3. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 15 (quinze) dias tuteis. contados do

recebimento da Nota Fiscal/Fatura e poderd ser realizado o recebimento dos servigos quinzenalmente
conforme solicitacao da Contratada.

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

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

18.4.1. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do fornecedor contratado, deverao
ser tomadas as providéncias previstas no do art. 31 da IN n® 3/MP/2018.

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

18.5.1. O prazo de validade;

18.5.2. A data da emissao;

18.5.3. Os dados do contrato e do 6érgao Contratante;

18.5.4. O periodo de prestagdo dos servigos;

18.5.5. O valor a pagar; e

18.5.6. Eventual destaque do valor de retengdes tributérias cabiveis.

18.6. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a liquidacao da
despesa, o pagamento ficard sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta
hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a ap0s a comprovacdo da regularizagdo da situa¢do, ndo
acarretando qualquer 6nus para a Contratante;

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

18.8. Antes de cada pagamento a Contratada, sera realizada consulta ao SICAF para verificar a
manuten¢do das condi¢des de habilitacao exigidas no Edital.

18.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacao de irregularidade da Contratada, sera providenciada sua
notificag¢do, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias tteis, regularize sua situa¢do ou, no mesmo
prazo, apresente sua defesa. O prazo poderd ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da
Contratante.

18.10. Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragao devera realizar
consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participacdo em licitagdo, no ambito
do 6rgdo ou entidade, proibicao de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas
indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢do Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

18.11. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a Contratante devera
comunicar aos O0rgdos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da
Contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os



meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

18.12. Persistindo a irregularidade, a Contratante deverd adotar as medidas necessarias a rescisdo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a Contratada a ampla defesa.

18.13. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela rescisao do contrato, caso a Contratada ndo regularize sua situagdo junto ao SICAF.

18.13.1. Sera rescindido o contrato em execu¢do com a Contratada inadimplente no SICAF, salvo por
motivo de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia,
devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da Contratante.

18.14. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributdria prevista na legislacdo aplicavel, em
especial a prevista no art. 31, da Lei n? 8.212, de 1991, nos termos do item 6 do Anexo XI da IN n®
5/SEGES/MP/2017, quando couber.

18.15. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servigos prestados, a empresa privada que tenha em
seu quadro societdrio servidor publico da ativa do orgdo Contratante, com fundamento na Lei de
Diretrizes Orgamentdrias vigente.

18.16. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido, de
alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizagdo financeira, e sua apuracao se
fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo
calculados a tarifa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicacdo
das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratdrios;

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

I = indice de compensacdo financeira = 0,00016438, assim apurado:

1= (TX)

TX = Percentual da tarifa anual = 6%

I=(6/100)
365

1=0,00016438

19. REAJUSTAMENTO DE PRECOS EM SENTIDO ESTRITO

19.1. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data
limite para a apresentagdo das propostas.

19.1.1. Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido da Contratada, os precos iniciais
serdo reajustados, mediante a aplicagdo, pela Contratante, do Indice Nacional de Precos ao Consumidor
Amplo - IPCA, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade,
com base na seguinte formula (art. 5° do Decreto n°® 1.054, de 1994):

R=V (I-1°/1° onde:
R = Valor do reajuste procurado;
V = Valor contratual a ser reajustado;

I° = Indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data fixada para entrega da
proposta na licitagao;

I = Indice relativo ao més do reajustamento;

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



19.3. No caso de atraso ou ndo divulga¢do do indice de reajustamento, o Contratante pagara a Contratada a
importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente tao logo seja
divulgado o indice definitivo. Fica a Contratada obrigada a apresentar memdria de célculo referente ao
reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

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

19.5. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa
mais ser utilizado, serd adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em
vigor.

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

19.7. O reajuste sera realizado por apostilamento.

20. GARANTIA DA EXECUCAO

20.1. A Contratada apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias tteis, prorrogédveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia, podendo
optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade durante a execucdo do
contrato ¢ 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada
prorrogacao.

20.1.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretara a aplicagao de multa de
0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o méximo de 2% (dois
por cento).

20.1.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promover a rescisao do

contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas cldusulas, conforme dispdem os incisos I
e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

20.2. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

20.2.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigagdes nele previstas;

20.2.2. Prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do
contrato;

20.2.3. Multas moratoérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a Contratada; e

20.2.4. Obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, nao adimplidas
pela contratada, quando couber.

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

20.4. A garantia em dinheiro deverd ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa
Econdmica Federal, com correcao monetaria.

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

20.6. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa rentincia do fiador
aos beneficios do artigo 827, do Codigo Civil.

20.7. No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada a nova situacao ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagao.

20.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a
Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cao no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da
data em que for notificada.



20.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.
20.10. Sera considerada extinta a garantia:

20.10.1. Com a devolugdo da apolice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento de importancias
depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da Contratante, mediante termo
circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as cldusulas do contrato;

20.10.2. No prazo de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia do contrato, caso a Administracdo nao
comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da comunicag¢io, conforme
estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

20.11. O garantidor ndo € parte para figurar em processo administrativo instaurado pela Contratante com o
objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a Contratada.

20.12. A Contratada autoriza a Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no
Edital desta contrata¢dao e no Contrato.

21. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
21.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n® 10.520, de 2002, a Contratada que:

21.1.1. Falhar na execucdo do contrato, pela inexecugdo, total ou parcial, de quaisquer das obrigacdes
assumidas na contratagao;

21.1.2. Ensejar o retardamento da execucao de seu objeto;
21.1.3. Fraudar na execugao do contrato;

21.1.4. Comportar-se de modo inidoneo; ou

21.1.5. Cometer fraude fiscal;

21.2. Pela inexecugao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a Contratada
as seguintes sangdes:

21.2.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obriga¢des contratuais
consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam prejuizos significativos para o
servico contratado;

21.2.2. Multa de:

21.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado
em caso de atraso na execucao dos servicos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias. Apos o 15° (décimo
quinto) dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, poderd ocorrer a nao-aceitacao
do objeto, de forma a configurar, nessa hipdtese, inexecugao total da obrigacao assumida, sem prejuizo da
rescisao unilateral da avenga;

21.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até¢ 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso
na execucao do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima ou de inexecu¢do parcial da
obrigac¢do assumida;

21.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de
inexecugao total da obrigagdo assumida;

21.2.2.4. 0,2% (dois décimos por cento) a 3,2% (trés virgula dois por cento) por dia sobre o valor mensal
do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

21.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da
garantia (seja para refor¢o ou por ocasido de prorrogagdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O
atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administracdo Contratante a promover a rescisdo do
contrato; €

21.2.2.6. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

21.2.3. Suspensao temporaria de participagdo em licitacdo e impedimento de contratar no_ambito do
Ministério da Defesa e com suas unidades administrativas, por até 2 (dois) anos;



21.2.4. Sangdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos e entidades da Unido, com o consequente
descredenciamento no SICAF pelo prazo de até 5 (cinco) anos.

21.2.4.1. A Sancao de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também ¢ aplicavel em
quaisquer das hipoteses previstas como infragao administrativa no subitem 21.1 deste instrumento.

21.2.5. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a reabilitacio perante a
propria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a Contratada ressarcir a
Contratante pelos prejuizos causados.

21.3. As sangdes previstas nos subitens 21.2.1, 21.2.3, 21.2.4 e 21.2.5 poderao ser aplicadas a Contratada
juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.

21.4. Para efeito de aplicacdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1, 2 e
3:

Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
ITEM DESCRICAO GRAU
1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, 5
lesdo corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia.
Suspender ou interromper, salvo motivo de forca maior ou caso
2 fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de 4
atendimento.
3 Manter funcionario sem qualificacdo para executar os servicos 3
contratados, por empregado e por dia.
4 Recusar-se a executar servico determinado pela fiscalizagdao, por )
servigo e por dia.
Retirar funciondrios ou encarregados do servigo durante o
5 expediente, sem a anuéncia prévia do Contratante, por empregado e 3
por dia.
Para os itens a seguir, deixar de:




Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de
seu pessoal, por funcionério e por dia.

Cumprir determinagdo formal ou instru¢cdo complementar do 6rgao
fiscalizador, por ocorréncia.

Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou
ndo atenda as necessidades do servigo, por funciondrio e por dia.

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos
nesta tabela de multas, apos reincidéncia formalmente notificada
pelo 6rgao fiscalizador, por item e por ocorréncia.

10

Indicar e manter durante a execucdo do contrato os prepostos
previstos no Edital/Contrato.

11

Providenciar treinamento para seus funciondrios conforme previsto
na relacao de obrigacdes da Contratada.

Tabela 3

INFRACAO

ITEM

DESCRICAO

GRAU

Servir alimento contaminado, deteriorado ou vencido por vez.

Jn

Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servicos objeto do Contrato,
por dia.

Jn

Utilizar as dependéncias da Contratante para fins diversos do objeto
do Contrato.

[

Deixar de providenciar a limpeza, higieniza¢do, desinfeccdo e
imuniza¢do das éareas e instalacdes utilizadas, apds a notificacdo do
orgao fiscalizador e no prazo que foi fixado, por vez.

[

Deixar de remover do local de preparacdo e das camaras frigorificas
os alimentos preparados e ndo servidos, assim como o lixo, por dia.

[~

Incorrer em casos de intoxicacdes alimentares, devidamente
comprovado por amostra.

[~

Deixar de coletar ou coletar incorretamente as amostras.

Jw

Servir por¢des em quantidade/peso inferiores aos normais, por vez.

(98}

Reutilizar géneros preparados e ndo servidos em cardapio no dia
subsequente, por dia.

(98}

10

Descumprir o cardapio aprovado, sem prévia autorizagdo da
Fiscalizagao, por vez.

(o8}

11

Descumprir o horario de funcionamento dos restaurantes,
determinado pela Fiscalizagdo, por vez.

(o8}




12

Deixar de substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados
improprios para 0 consumo, por dia.

(o8}

13

Deixar de manter todos os itens do carddpio desde o inicio da
distribuicdo até o final da mesma, por dia e por restaurante.

(8]

14

Deixar de manter nutricionista nas dependéncias da Contratante e/ou
empregado qualificado para responder perante a Contratante, por dia.

(8]

15

Descumprir determinacdo formal ou instrucdo complementar da
Fiscalizacdo, por dia.

(8]

16

Descumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos/Apéndices
ao TR ndo previstos nesta tabela de multas, apoés reincidéncia
formalmente notificada pela Fiscalizacao.

J—

17

Servir preparagdes em desacordo com os padrdes exigidos de

apresentacao, textura, odor e cor citados no TR, por dia e por
restaurante.

J—

18

Deixar de prestar a manutencdo dos equipamentos no prazo de até 48
(quarenta e oito) horas, contados da deteccdo do defeito ou de
comunicar a Fiscalizacdo as razdes que impossibilitaram a realizacdo
do reparo no prazo estipulado, por item por dia.

J—

19

Deixar de repor os utensilios ¢ materiais utilizados ao atendimento
aos usudrios, sempre que solicitado e/ou necessario, em tempo habil.

=

20

Deixar de responder, no prazo fixado, a solicitacdo ou requisicao da
Fiscalizacdo, por vez.

=

21

Manter alimentos, em qualquer drea, armazenados diretamente no
chio

|—

22

Manter embalagens ndo adequadas ao armazenamento de alimentos
(exemplo: caixas de papelao)

|—

23

Permitir a presenca de empregado desuniformizado, mal apresentado,
descal¢o ou com higiene pessoal inadequada.

J—

24

Permitir a presenca de empregado com carteira de saude
desatualizada.

|—

21.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV, da Lei n 2 8.666, de 1993, as empresas ou

profissionais que:

21.5.1. Tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meios dolosos, fraude fiscal no

recolhimento de quaisquer tributos.

21.5.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao.

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

praticados.

21.6. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que
assegurara o contraditério e a ampla defesa a Contratada, observando-se o procedimento previsto na Lei n®

8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n®9.784, de 1999.




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

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

21.8. Caso o valor da multa nao seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante,
a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Codigo
Civil.

21.9. A autoridade competente, na aplicagdo das sang¢des, levard em consideracdo a gravidade da conduta
do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio
da proporcionalidade.

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

21.11. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas nao consideradas como ato lesivo a
Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013,
seguirao seu rito normal na unidade administrativa.

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

21.13. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

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

22.2. Os critérios de qualificacdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estao previstos
no Edital.

22.3. Os critérios de qualificacio técnica a serem atendidos pelo fornecedor serao:

22.3.1. Seré exigida apenas dos licitantes o registro ou a inscricdo pelo Conselho Regional de Nutricionista
— CRN, conforme Lei n° 8.666/93 (art. 30, I).

22.3.2. Comprovagdo de aptidao para a prestagdo dos servigos em caracteristicas, quantidades e prazos
compativeis com o objeto desta licitacdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentacdo de atestados
fornecidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

22.3.3. Para fins da comprovagao da qualificagdo técnica, os atestados deverdo dizer respeito a servigos
executados com as seguintes caracteristicas minimas:

22.3.3.1. A soma dos atestados apresentados deverdo comprovar o fornecimento de quantitativos,
minimos, equivalentes a 50% (cinquenta por cento) da quantidade prevista no objeto deste instrumento.
(Em conformidade com os Acdrddos n? 3.157/2004 - 1* Camara, 124/2002, 1.937/2003, 1.341/2006,
2.143/2007, 1.557/2009, 534/2011, 1.695/2011, 737/2012 - Plenario. Acérddao n® 1.052/2012 - Plenario
TC 004.871/2012-0 - Informativo sobre Licitacdes e Contratos n? 104/2012 - Tribunal de Contas da
Unido).

i
de atestados de periodos diferentes, nao havendo obrigatoriedade de os 3 (trés) anos serem ininterruptos,
conforme item 10.6.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017 e com vistas a aferir a capacidade
gerencial da licitante e resguardar a Contratante dos riscos inerentes a uma contratacao mal sucedida.



22.3.3.3. Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica
principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

22.3.3.4. Somente serdo aceitos atestados expedidos apos a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo
menos, um ano do inicio de sua execucdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior,
conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

22.3.3.5. Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a apresentagao
de diferentes atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situacdo se equivale, para
fins de comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma unica contratagdo, nos termos do item 10.9
do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

22.3.3.6. O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovagao da legitimidade dos
atestados, apresentando, dentre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a contratagdo,
endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servicos, consoante o disposto no item
10.10 do Anexo VII-A da IN n® 5/SG/MP/2017.

22.3.3.7. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida pelo licitante em que conste,
alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execu¢do do objeto; ou que tem pleno
conhecimento das condigdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total
responsabilidade por este fato e ndo utilizard deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejem
desavengas técnicas ou financeiras com a Contratante.

22.3.3.8. Declaracdo de Disponibilidade de Pessoal Técnico Especializado, conforme Apéndice X1, deste
Termo de Referéncia;

22.3.3.9. Declara¢do de que instalard escritorio na cidade de Brasilia — DF, a ser comprovado no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias contados a partir da vigéncia do contrato, em cumprimento ao disposto no
item 10.6, letra “a”, do Anexo VII da IN n® 5/SG/MP/2017, conforme modelo do Apéndice X, deste
instrumento. Caso a licitante j4 disponha de matriz, filial ou escritério no local definido, devera declarar a
instalacdo/manutencdo do escritério.

22.3.3.10. A empresa deverd apresentar declaragdo de que, por ocasido da celebracdo do contrato, possuira
Nutricionista Responsavel Técnico, que responderd integralmente de forma ética, civil e penal, pelas
atividades de Nutricdo e Alimentacdo desenvolvidas por si e por outros profissionais a ele subordinados,
de acordo com a Resolucdo do Conselho Federal de Nutricdo n® 662/2020, cujo vinculo do profissional

com a Contratada poderé ser efetuada por intermédio do Contrato Social, se sdcio, ou registro em Carteira
de Trabalho ou do Contrato de Trabalho.

22.3.3.11. O atestado apresentado para um item ndo poderd ser utilizado para os demais, exceto o
quantitativo excedente.

22.4. Os critérios de aceitabilidade de precos serdo:

22.4.1. Valor total maximo: R$ 11.663.888,92 (onze milhdes, seiscentos e sessenta e trés mil, oitocentos
e oitenta e oito reais e noventa e dois centavos).

22.4.2. O critério de julgamento da proposta ¢ o Menor Preco Global do Grupo.

22.5. As regras de desempate entre propostas sao as discriminadas no Edital.

23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

23.1. O custo estimado da contratagao ¢ de R$ 11.663.888,92 (onze milhoes, seiscentos e sessenta e trés
mil, oitocentos e oitenta e oito reais e noventa e dois centavos).

24. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

24.1. As despesas para atender a esta licitagdo estdo programadas em dotagdo orgamentdria propria,
prevista no or¢amento da Unido para o exercicio de 2022 e subsequentes, na classificacao abaixo:

24.1.1. Orgdo/Unidade: 52101 (Ministério da Defesa);



24.1.2. Programa de Trabalho: 05.122.0032.2000.0001 (Administracdo da Unidade); e
24.1.3. Elemento de Despesa: ND 33.90.39 — Fornecimento de Alimentag3o.

25. DA CESSAO GRATUITA DE AREA E DO PAGAMENTO DE TARIFAS

25.1. A érea dos restaurantes sera utilizada mediante cessdo gratuita de uso, pois a utilidade geral e efetiva
do servigo prestado no interesse exclusivo da Administracdo Publica prepondera sobre a exploracao
comercial realizada pelo concessiondrio, buscando-se fornecer assim um servigo de qualidade a precgos
inferiores aos praticados no mercado, conforme se extrai do Acordao 2019/2008-TCU-2* Camara.

25.1.1. Area de 1.115,80 m? cedida apos a assinatura do Contrato, conforme descrito no item 8.1.2 deste
documento;

25.1.2. Por conveniéncia da Administracdo, a Contratante podera, a qualquer tempo, alterar a localizacdo e
instalacdes dos espagos internos dos refeitorios, aumentar ou diminuir a area ocupada, mediante expressa
comunicag¢do a Contratada.

25.1.3. No més subsequente a utilizacdo das suas dependéncias, a Contratante ira compensar do
faturamento da Nota Fiscal, emitida pela Contratada, as tarifas especificadas a seguir:

25.1.3.1. Tarifa de energia elétrica correspondente a medicao que for efetuada no relogio individualizado
de uso exclusivo das dependéncias utilizadas pelo restaurante;

25.1.3.2. Tarifa de agua e esgoto correspondente a medicao que for efetuada no relogio individualizado de
uso exclusivo das dependéncias utilizadas pelo restaurante;

25.1.3.3. Tarifa de gas GLP correspondente a medi¢ao que for efetuada no relogio individualizado de uso
exclusivo das dependéncias utilizadas pelo restaurante.

25.1.4. Para a execugao do pagamento das tarifas de energia elétrica, de agua e de gas GLP, a Contratante
devera fazer a compensagdo da Nota Fiscal e transferir o recurso para o Fundo do Ministério da Defesa,
CNPJ n°® 03.538.088/0001-98, Guia de Recolhimento da Unido — UG 111415, Gestao 00001 (Tesouro
Nacional), Codigo 18822-0, Banco do Brasil S/A.

25.1.5. A Contratante deverd apresentar mensalmente a Contratada os valores das tarifas previstas no item
25.1.4, para fins de controle e prestagdo de contas.

26. DOS APENDICES (6488189)

26.1. Apéndice I - Proposta de Cardapio - Refeitorio Subsolo;

26.2. Apéndice II — Composi¢ao do Café da Manha para Equipe de Servico;

26.3. Apéndice III — Composicao do Lanche para Equipe de Servigo;

26.4. Apéndice IV — Relacao de Materiais e Equipamentos Fornecidos pela Contratante;
26.5. Apéndice V — Instrumento de Medicao de Resultado (IMR);

26.6. Apéndice VI — Atestado de Vistoria;

26.7. Apéndice VII — Declaragdo (Licitante);

26.8. Apéndice VIII — Declaracao de Conhecimento das Condigdes e Peculiaridades;
26.9. Apéndice IX — Perguntas Utilizadas na Pesquisa de Satisfacdo;

26.10. Apéndice X — Declaragao de Instalagao de Escritorio;

26.11. Apéndice XI — Declaragdo de Disponibilidade de Pessoal Técnico Especializado;
26.12. Apéndice XII — Planta da Area Cedida;

26.13. Apéndice XIII - Estudos Técnicos Preliminares (6488176);

26.14. Apéndice XIV — Termo de Responsabilidade;

26.15. Apéndice XV — Termo de Confidencialidade;



26.16. Apéndice XVI —Memoria de Calculo;
26.17. Apéndice XVII - Proposta de Cardapio - Restaurante GM;
26.18. Apéndice XVIII - Composi¢do de Lanche para efetivo autorizado; e

26.19. Apéndice XIX - Composic¢ao de buffet a francesa/americana e coquetel.

EDUARDO SILVA LOPES - 1° Ten
Coordenador de Servigos Gerais

De acordo:

ODILON MAZZINI JUNIOR
Diretor do Departamento de Engenharia e Servigos Gerais

Aprovo o presente TR, de acordo com o Inciso II do art. 14 do Decreto n°® 10.024/2019.

WALDIR F. DAS N. SILVEIRA Jr
Ordenador de Despesas
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