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TERMO DE REFERENCIA
(CONFORME ARTS. 6° e 40 DA LEI 14133/2021)

2 nnscmc AO

defini do do objeto,

2.1. O objeto do presente processo € o registro de pregos para futura e eventual contratagdo de
empresa especializada no fornecimento de alimentagdo e bebidas, sob demanda, conforme
especificagdes constantes na planilha de composig@o de precos, com a finalidade de atender as
necessidades da FCCDA, observadas as condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas
neste instrumento.

2.2. Os itens que compdem o objeto deste Termo de referéncia sdo de natureza comum, com
padrdes de desempenho e qualidade objetivamente definidos, nos termos do art. 6°, inciso
XIII, da Lei n° 14.133/2021.

‘compa bilidade, durabilidade e segu

2.3.1. Este documento tem por finalidade servir como base, esclarecer, estabelecer escopo e
determinar diretrizes para realizagdo da prestacdo de servigos comuns de buffet e
fornecimento de alimentag@o pronta, compreendendo modalidades de coffee break, coquetel,
café completo, almogo, jantar, marmitex, lanches e bebidas diversas.

2.3.2. A contratagido abrange ndo apenas o fornecimento dos insumos, mas toda a logistica
operacional, disponibiliza¢do de médo de obra uniformizada, utensilios de servir e materiais de
apoio necesséarios a perfeita execugdo dos servigos, a serem prestados sob demanda para
atender & agenda institucional e cultural da Fundag@o Cultural Carlos Drummond de Andrade
—FCCDA.

2.3.3. Durante o periodo de vigéncia da ata, os pregos registrados permanecerdo fixos e
irreajustaveis, salvo nas hipdteses devidamente comprovadas de ocorréncia das situagOes
previstas no Art. 134 da Lei n® 14.133/2021.

Detalhamento dos Servigos

2.3.4. Composicdo do Cardapio: Com a finalidade de garantir o atendimento as necessidades
nutricionais diérias recomendadas, deverdo ser elaborados carddpios balanceados,
diversificados e compativeis entre si, observando-se a frequéncia de consumo dos alimentos.

2.3.4.1. Devem ainda ser consideradas as seguintes diretrizes: forma de apresentagdo das
preparagdes no marmitex, possiveis alteragdes de cor, odor e textura apds o
acondicionamento, possibilidade de substitui¢do de alimentos por outros de mesma natureza e
equivalente valor nutricional, adequagdo as condigdes climaticas, digestibilidade dos

alimentos, respeito a sazonalidade dos produtos e observincia dos hébitos alimentares
regionais. \
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2.3.5. Preparagio dos Alimentos: as refeigdes deverdo ser preparadas com géneros
alimenticios de primeira qualidade, observando rigorosamente as normas de higiene e
seguranga alimentar estabelecidas pela Vigilancia Sanitdria, sendo executadas por
profissionais capacitados e com utilizagdo de técnicas culinarias adequadas.

2.3.6. A elaboragdo dos alimentos deverd atender ao valor calérico recomendado para
alimentagao de pessoas adultas.

2.3.7. Embalagens:

a) Preparagdes quentes: tais como arroz, feijio, carne e guarnigdes, deverdo ser
acondicionadas em marmitex descartavel de aluminio ou isopor, com fechamento em méaquina
n° 08, e as de isopor envolvidas no pléstico filme, acompanhadas de garfo plastico e 02 (dois)
guardanapos devidamente embalados. Os marmitex deverdo ser transportados em caixas
isotérmicas apropriadas, garantindo a manuten¢do da temperatura superior a 60°C.

b) Preparagoes frias: tais como saladas, deverdo ser embaladas separadamente das
preparagdes quentes, em recipientes plasticos brancos com tampa, acondicionados de forma a
manter a temperatura aproximada de 5°C.

C) Porcionamento Médio e Grande

Marmitex Refei¢do Média (minimo 500g): prato quente e frio, acompanhados de kit de
talheres de plastico e guardanapos, com aproximadamente Arroz 180g; Feijao 90g; Carne
85g; Guarni¢do 100g. Salada: somente de folhosos 45g; folhosos 25g e ndo folhosos de
folhosos 45g; somente de ndo folhosos 75g.

Marmitex Refeicio Grande (minimo 700g): prato quente e frio, acompanhados de kit de
talheres de plastico e guardanapos, com aproximadamente Arroz 250g; Feijdo 130g; Carne
120g; Guarnigdo 140g. Salada: somente de folhosos 60g; folhosos 30g e ndo folhosos de
folhosos 60g; somente de ndo folhosos 100g.

As refeigdes deverdo ser preparadas e servidas em conformidade com as normas técnicas,
culindrias e sanitdrias apliciveis aos servigos de alimentagdo, atendendo ao fornecimento de
Almoco e/ou Jantar, de acordo com a necessidade dos funcionérios, com fornecimento de
segunda a sexta-feira, podendo ocorrer também aos sabados, domingos e feriados, quando
necessario, desde que haja comunicagdo formal com antecedéncia minima de 02 (dois) dias
uteis.

2.3.8. Refei¢ao Self-Service (Almogo/Jantar)

O servigo exige um cardapio diversificado com, no minimo, duas opg¢des de proteinas,
guarni¢Ges variadas e saladas, mantidos em balcdes térmicos que garantam temperatura
superior a 60°C para pratos quentes e inferior a 5°C para frios, em estrita observéncia as
normas da ANVISA.

Exemplo: Arroz branco; Feijdo: no minimo 02 (duas) op¢des de preparo; Carne: no minimo
02 (duas) opgdes de preparo; Guarnigdo: no minimo 02 (duas) opgdes de preparo; Salada: no
minimo 04 (quatro) variedades entre legumes e verduras; Refrigerante: 01 (uma) lata de 350

ml (cola ou guarand) ou suco. U
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Observagido: as refeicoes deverdo ser preparadas, armazenadas e distribuidas em
condi¢bes adequadas de higiene, conservagdo e controle de temperatura, conforme
normas sanitrias vigentes.

O atendimento deveréd ocorrer de segunda a sexta-feira, podendo ser estendido aos sabados,
domingos e feriados quando necessario, mediante comunicagdo formal com antecedéncia
minima de 02 (dois) dias uteis.

2.3.9. Servigo de Buffet (Almogo/Jantar): dentro e fora do estabelecimento comercial

O servigo exige um cardapio diversificado com, no minimo, duas opgdes de proteinas,
guarni¢des variadas e saladas, mantidos em balcdes térmicos que garantam temperatura

superior a 60°C para pratos quentes e inferior a 5°C para frios, em estrita observéncia as
normas da ANVISA.

Refei¢do (com peso minimo de 500g, por pessoa): composta por arroz branco, feijdo (tutu,
tropeiro, feijoada), massa (rondele, macarrdo ao alho e 6leo, com molho, lasanha, entre
outros), carnes (minimo de 02 tipos, podendo ser filé bovino, suino, frango ou peixe), além de
saladas variadas contendo folhas, tomate, frutas, palmito, cebola, milho verde, legumes,
azeitona, entre outros.

Bebidas: Agua mineral 200ml; Refrigerante 350 ml (cola ou guarand) ou Suco Natural
350ml.

Sobremesa: deverdo ser disponibilizados 02 (dois) tipos de sobremesa, totalizando
aproximadamente 150g por pessoa, podendo ser pudim, salada de frutas, doces diversos,
mousses variadas ou sorvetes.

2.3.10. Buffet (Realizado no Estabelecimento da Contratada)

A contratada devera dispor de espago exclusivo e reservado, com area coberta, contendo no
minimo 02 (dois) banheiros amplos, sendo um masculino ¢ um feminino, além de frigobar ou
equipamento equivalente, apto a atender as demandas dos servigos solicitados pela FCCDA.

O atendimento podera variar entre 20 (vinte) e 80 (oitenta) pessoas, com duragio estimada
de até 04 (quatro) horas por evento.

Responsabilidade pelas despesas: Cabera a contratada arcar com todas as despesas
necessdrias a execugdo do servigo, incluindo méo de obra, materiais e utensilios, tais como:

. Cozinheiro, fritadeiro, salgadeiro e auxiliares de servigo, em quantidade suficiente
para cada evento;

* Gargom em numero adequado ao porte do evento, observado o minimo de 01 (um) para cada
30 (trinta) pessoas;

* Mesas e cadeiras, conforme necessidade do evento;

* Toalhas de mesa, conforme necessidade do evento, em até 02 (duas) cores;

* Copos de vidro para 4gua e refrigerante;

* Xicaras de louga, lisas e brancas, para cha e café;

* Pratos de louga, lisos e brancos;

* Talheres de ago (garfo, faca e colher), incluindo para refei¢do, sobremesa e café;

* Utensilios necessérios para servigo self-service, incluindo réchaud em ago inox ou prata, { ¢
com aquecimento continuo; )
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* Guardanapos de papel;

* Rolo de papel para as maos;
* Papel higiénico;

» Sabdo liquido.

Dar apoio na mobilizagdo/desmobilizagdo para montagem das reunides:

» Montar a cozinha no local determinado com antecedéncia;

* Providenciar mesas, cadeiras, toalhas;

* Providenciar vasilhame adequado para atender o evento: copos de vidro apropriados para
suco, agua; xicaras/pires/pratos de louca branca; bandejas e panelas deverdo ser de vidro,
louga ou inox.

* Gargons uniformizados, experientes (01 para cada 30 pessoas);

* Manter coordenador presente no evento em tempo integral;

* 01 auxiliar de servigos para manter as mesas sempre limpas, recolhendo pratos, talheres,
xicaras e copos usados;

* Repor os alimentos que chegarem ao fim;

* Preparar a mesa de sobremesa antes dos convidados terminarem as refeigdes;

¢ Arcar com despesas com transporte e alimentagdo da equipe de trabalho.

* A empresa devera atender aos sabados, domingos e feriados.

Observagio: A contratada podera utilizar todo seu acervo de utensilios para prestagio
dos servigos, que passardo por aprovag¢ido da FCCDA, sendo verificadas questdes de
higiene e integridade fisica dos utensilios (rachaduras, quebras, entre outros).

Agua Mineral e Refrigerante, devero estar na temperatura adequada para consumo (gelado).

2.3.11. Café Simples

Servigo de Café Simples: Pdo de queijo, 2 tipos de bolo, biscoitos, pdo francés de tamanho
tradicional ou de forma, queijo mussarela, presunto, café, leite, 1 tipo de suco de fruta (natural
ou polpa).

2.3.12. Coffee Break

A solugdo contempla a montagem completa de mesas com lougaria branca, copos de vidro e
pessoal especializado (gargons na proporgdo de 1 para cada 30 convidados). Dever4 conter,
por pessoa: Café com e sem agucar 50ml; Adogante liquido 03ml; Leite 100 ml; Suco natural
de fruta, sabor a definir 250ml; Refrigerante 350ml; Salgados variados 04 (quatro) tipos
diferentes, totalizando 12 (doze) unidades por pessoa; Pdo de queijo; 02 (dois) tipos de patés;
02 (dois) tipos de mini sanduiches; 02 (dois) tipos de bolo caseiro 30g; 01 (um) tipo de
biscoito 30g; 02 (dois) tipos de frutas.

2.3.13. Coquetel

A solugdo contempla a montagem completa de mesas com lougaria branca, copos de vidro e
pessoal especializado (gargons na propor¢do de 1 para cada 30 convidados). Devera conter,
por pessoa:

- 16 (dezesseis) unidades de salgados, sendo 03 (trés) tipos de salgados finos, a serem
definidos conforme a necessidade do evento. ,\9
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- 01 (uma) sobremesa, contendo 03 (trés) tipos de frutas, totalizando aproximadamente 200g,
podendo incluir morango, uva e kiwi, servidas em espetinhos, ou trufas de chocolate
recheadas, com peso unitério entre 35g e 45g.

- fornecer 01 (um) tipo de prato quente, tipo escondidinho, com peso aproximado de 350g,
nos sabores carne seca, frango ou bacalhau, servidos em pequenas porgdes acondicionadas em
mini forminhas.

- Bebidas; 02 (dois) tipos de refrigerantes de primeira linha (cola ou guarana); Agua mineral e
agua saborizada (Opcional) 200 ml; Suco natural ou de polpa 300ml, com 02 (dois) sabores
disponiveis; 01 (uma) opgdo de bebida alcoblica, a ser definida conforme a ocasido, podendo
ser: drinks, vinho, espumante, cerveja ou chopp.

- Frios: Salaminho, queijos, azeitonas, torradas e 01 (uma) opgdo de paté.

2.3.14. Abastecimento Diario (Ponto de apoio)

Devera ser realizado abastecimento diario de alimentagdo e bebidas em 01 (um) Ponto de
Apoio por dia, conforme necessidade e exigéncias da equipe técnica responsavel pelo evento.

O fornecimento deverd contemplar cardépio contendo agua mineral, energético, isotonico,
refrigerante e suco, além de 03 (trés) opgdes de salgado, 01 (uma) opgdo de lanche e 01 (uma)
opg¢do de lanche tipo sanduiche.

O presente item deve ser fornecido de acordo com as caracteristicas de cada evento e
conforme a quantidade de integrantes da equipe convocada para o trabalho.

2.3.15. Kit Lanche

Fornecimento de lanches acondicionados em embalagens apropriadas, sustentdveis, sendo
cada kit com 01 suco de caixa 200 ml (a escolha da solicitante) ou um refrigerante cagulinha
200 ml (cola ou guarand), 01 pdo francés tamanho tradicional, com 01 fatia de mucarela de
15g e 01 fatia de presunto de 20g, 1 fruta (laranja/banana/magé/péra), 01 unidade de bombom
tipo bola com recheio 20g a 25g ou barrinha de cereais.

2.3.16. Os insumos devem ser de primeira linha, sendo vedado o uso de produtos com data de
validade préxima ao vencimento ou de marcas de qualidade duvidosa.

2.3.17. O detalhamento do cardéapio ndo ¢ meramente exemplificativo, mas constitui o padrdo
minimo de aceitabilidade, devendo a contratada demonstrar capacidade técnica para variagdes
gastrondmicas que respeitem a sazonalidade e os habitos regionais.

3.1. A importancia estratégica desta demanda reside na propria natureza das atividades da
Fundagdo, que lida com a recepgdo de artistas, palestrantes e autoridades, além de equipes
técnicas que atuam em jornadas extensas.

3.1.1. Em razdo dessas agOes, verifica-se a premente necessidade de garantir suporte
logistico-alimentar para artistas, palestrantes, equipes de produgdo e servidores que,
rotineiramente, atuam em jornadas extraordindrias para a viabilizagdo de espetéculos e

eventos de interesse publico.
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3.2. Os quantitativos serdo solicitados de forma parcelada, conforme o surgimento das
demandas, garantindo a continuidade dos servigos, a adequada organizag3o das atividades € a
manutengdo da qualidade no atendimento.

3.3. A utilizagdo do Sistema de Registro de Precos mostra-se a solugdo mais vantajosa para a
FCCDA, por proporcionar maior eficiéncia na gestdo dos recursos publicos, sem
comprometer o planejamento orgamentdrio, permitindo que as contratagdes ocorram
conforme a demanda, de forma equilibrada e economicamente adequada.

3.4. O Registro de Pregos, portanto, funciona como uma salvaguarda para o erario, pois evita
a imobilizagdo de recursos em estoques pereciveis e permite que a Fundagdo acione o
fornecedor apenas quando houver a demanda real, pagando estritamente pelo que for
consumido.

3.4.1. Outra vantajosidade € o prazo de validade da Ata (12 meses), respaldada pelo artigo 86,
paragrafo 1° da Lei 14.133/2021, podendo ser prorrogado, sendo uma essa estratégia é
fundamental para dar folego administrativo a Fundagéo.

4. REQUISITOS DA CON ][‘RATACAO o ~
(condicﬁes indispensdveis para atender a pretensdo contratual, tais como a indicagﬁo da
natureza do servigo (se continuado ou nio), os padrdes minimos de quahdade, 0s criténos de
sustentabilidade, dentre outros, fazendo referéncia aos estudos técnicos preliminares
correspondentes, quando for 0 caso)

4.1. A contratagdo devera atender aos requisitos indispensaveis para assegurar o pleno
atendimento da necessidade identificada, atendendo aos principios da legalidade, eficiéncia,
economicidade e interesse publico, com observancia da legislagdo vigente, incluindo-se as
disposigdes de dissidios, convengdes ou acordos coletivos de trabalho de cada categoria
profissional a ser empregada na execugdo dos servigos.

4.2. Sustentabilidade: A presente contratagdo observara o principio da sustentabilidade, com
adogdo de praticas que reduzam impactos ao meio ambiente, em conformidade com as
diretrizes previstas na Lei Federal n° 14.133/2021, que dispde sobre a promogdo do
desenvolvimento nacional sustentavel nas contratagdes publicas, bem como na Lei Federal n°
12.305/2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Soélidos.

Subcontratacio

4.3. Considerando que a natureza do servigo exige controle rigoroso de higiene e manipulagio
de alimentos, a subcontratacéo total ¢ vedada. A subcontratagdo parcial podera ser admitida
apenas para itens especificos (ex: bebidas envasadas ou logistica de transporte), desde que
previamente autorizada pela FCCDA e que a contratada principal mantenha a
responsabilidade integral.

4.3.1. A empresa subcontratada deverd comprovar perante a FCCDA a regularidade fiscal,
trabalhista e a qualificagdo técnica necesséria para a execugdo da parcela que lhe for atribuida.
43.2. A subcontratagdo ndo estabelece qualquer vinculo juridico entre a FCCDA e o
subcontratado, permanecendo a Contratada como tinica e integral responsével perante o 6rgdo
contratante pela qualidade, prazos e execug@o de todas as obrigagdes contratuais.

4.3.3. A FCCDA reserva-se o direito de exigir a substitui¢do do subcontratado, caso sua
atuacdo seja considerada insatisfatoria ou prejudique o cronograma de execug@o.

Requisitos da contratagio '\9
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4.4. Para a prestagdo dos servigos e fornecimento dos itens pretendidos, os interessados
deverdo comprovar:

44.1. Atuagdo em ramo de atividade compativel com o objeto da licitagdo, bem como
apresentar toda a documentagdo de habilitagdo juridica, fiscal, trabalhista e técnica exigida, nos termos

do art. 62 da Lei Federal n° 14.133/2021, além de demais requisitos que vierem a ser estabelecidos no
instrumento convocatdrio.

4.4.2. Ter agilidade na entrega e manutengdo da temperatura e integridade dos alimentos
(cadeia de frio e calor).

4.4.3. A execugdo do objeto deverd observar a legislagdo sanitaria aplicavel aos servigos de
alimentagdo, especialmente a Resolugdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, e
demais normas sanitdrias federais, estaduais e municipais aplicaveis, inclusive quanto as
condi¢des de higiene, manipulagdo, armazenamento, transporte, conservagdo e distribuigdo
dos alimentos.

4.4.4. Possibilitar a flexibilidade para atender desde coffee breaks simples até
almogos/jantares tematicos ou kits lanchinhos para artistas e equipes técnicas.

4.4.5. No que tange aos servigos de Coquetel e Buffet, a especificagdo técnica prioriza a
qualidade da matéria-prima e a qualificagdo da méo de obra, por se tratar de servigos de maior
complexidade. N@o estamos apenas contratando pratos prontos, mas sim uma presta¢do de
servigo que inclui montagem, servigo de gargom e higienizagdo, para garantias contra
intoxicagdes alimentares e descumprimentos contratuais.

4.5. Os alimentos e servigos a serem fornecidos deverdo atender a padrdes adequados de
qualidade de primeira linha, higiene e conservagdo, observando requisitos minimos que
permitam a sele¢do da proposta mais vantajosa, garantindo seguranga alimentar e atendimento
satisfatorio as necessidades da FCCDA.

4.6. A futura contratada deveré assegurar o fornecimento dos produtos de forma parcelada e
sob demanda, conforme as necessidades administrativas e a programagdo de eventos da
FCCDA, observando as condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Termo de
Referéncia e no edital da licitagdo.

4.7. A empresa devera cumprir os seguintes requisitos:
4.7.1. Apresentar no minimo um atestado de capacidade técnica emitido por uma entidade

juridica publica ou privada, que comprove o fornecimento de itens semelhantes ao objeto da
contratagao.

Exigéncia de amostra

4.8. A FCCDA podera solicitar amostra da empresa classificada para comprovar que os
produtos alimenticios oferecidos sdo de alta qualidade, atendendo aos padrdes de seguranga
alimentar e frescor exigidos para consumo publico.

4.8.1. As amostras deverdo ser apresentadas em até 03 (trés) dias tteis na sede da FCCDA,
podendo o prazo podera ser prorrogado, por igual periodo, caso a licitante solicite dentro do
prazo e apresente justificativa a ser aprovada pela FCCDA.

4.9. Na amostra dos itens, a avaliagdo devera abranger diversos aspectos para garantir a
qualidade e a adequagéo dos produtos ao evento, considerando:

a) Qualidade e frescor dos ingredientes: Verificar se os ingredientes usados sdo frescos e de
boa qualidade, como carnes, queijos, vegetais e massas. O sabor dos salgados deve refletir
essa qualidade, sendo agradaveis ao paladar.

b) Sabor: Avaliar se os salgados apresentam um sabor balanceado, sem excessos de tempero

ou ingredientes que possam prejudicar o gosto. E importante que o sabor seja uniforme entre
os diferentes tipos de salgados. \ W
NS
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c) Textura: A textura deve ser adequada ao tipo de salgado. Por exemplo, salgados fritos
devem ter uma crocancia externa e uma textura macia e suculenta por dentro. Ja os assados
devem ser leves e bem estruturados, sem ressecamento.

d) Aparéncia e apresentagdo: Os salgados devem ter uma aparéncia atrativa e apetitosa. A
apresentac¢do deve ser cuidadosa, com boa uniformidade no tamanho e formato, sem que haja
desproporgdes ou produtos mal confeccionados.

e) Temperatura: Os salgados devem ser apresentados na temperatura adequada, com os fritos
e os assados quentes, garantindo a melhor experiéncia para os convidados.

f) Tamanho e porgdo: O tamanho e o recheio dos salgados devem ser adequados as
preferéncias do mercado e as expectativas do publico, garantindo que cada porgdo seja
compativel com o padrdo usualmente aceito para eventos semelhantes, garantindo que o
servico seja suficiente e acessivel a todos, sem excessos ou desperdicio.

g) Higiene e apresentacdo final: A amostra deve ser apresentada de forma limpa e bem
organizada, evidenciando a preocupagdo da empresa com a higiene e com a apresentagio do
servigo. Consideragdes gerais para a execugdo dos servigos

4.10. A empresa devera apresentar compromisso formal em relagdo a pontualidade na entrega
e a execugdo do servigo conforme as condi¢Ges estabelecidas. Os servigos deverdo ser
executados de forma a garantir o pleno atendimento as necessidades do evento, com a
qualidade esperada, no tempo e nas condigdes acordadas. A empresa se comprometerd a
realizar a entrega e a montagem no local do evento com a devida antecedéncia, conforme os
requisitos especificos de cada atividade.

Condigoes de execuciio
5.1. A FCCDA se compromete a enviar a ordem de servigo com antecedéncia minima de 02
(dois) dias uteis para que a empresa tenha tempo habil de organizar e planejar os servigos
necessarios. O cumprimento desse prazo ¢ fundamental para garantir a adequada preparagéo e
logistica para os eventos.

5.2. O servigo prestado, ainda que recebido e aceito, permanecera sujeito a substitui¢do, caso

seja constatada a existéncia de defeitos anteriores a entrega, méa-fé do fornecedor ou
inadequagdo nas condi¢Ges de transporte, armazenamento ou execugao.

5.2.1. Na fase de contratagdo sera solicitada a empresa a apresentagdo do Alvara Sanitario e o
nome do responsavel técnico alimentar.

Local da prestacio dos servicos

5.3. Os servigos serdo prestados nos locais estabelecidos pela FCCDA, a ser informado por
e-mail, juntamente com a Nota de Empenho, devendo a contratada entregar ou realizar o
sérvio com 30 (trinta) minutos de antecedéncia da realizagéo do evento.

5.4. Para a perfeita execugdo dos servigos, a Contratada deveréd disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades e qualidades necessérias,
conforme descrito no Tépico 02 deste Instrumento.

Do recebimento _ \ 9
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5.5. Os servigos serdo recebidos provisoriamente, no ato da entrega, pelo fiscal, mediante
termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e
administrativo. (Art. 140, I, a, da Lei Federal n° 14.133).

5.7. Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de até 02 (dois) dias uteis,
contados do recebimento provisdrio, pelo fiscal, apés a verificagdo da qualidade e quantidade
do servigo e consequente aceitagao.

5.7.1. Na hipotese de a verificagdo a que se refere o subitem anterior ndo ocorrer dentro do
prazo fixado, reputar-se-4 como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do
esgotamento do prazo.

5.7.2. No caso de controvérsia sobre a execug@o do objeto, quanto a dimensédo, qualidade e
quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei Federal n° 14.133/2021,
comunicando-se & empresa para emissdo de Nota Fiscal no que se refere a parcela
incontroversa da execugdo do objeto, para efeito de liquidag@o e pagamento.

5.7.3. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solug@o, pelo contratado,
de inconsisténcias verificadas na execugdo do objeto ou no instrumento de cobranga.

5.8. O recebimento provisorio ou definitivo néo excluird a responsabilidade civil pela solidez
e pela seguranga do servigo nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugado
do contrato

Especifica¢do da garantia do servigo

5.9. Néo havera exigéncia de garantia financeira da execugdo para o presente certame, sendo
aplicada ao servigo, somente a garantia legal estabelecida pelo art. 26, da Lei Federal n°.
8.078, de 1990 (Codigo de Defesa do Consumidor-CDC).

’ 6. ‘GESTAO E FISCA| IZAcAo DO CONTRATO g
(como a execu(;ﬁo do objeto seré acompanhad e fiscalizada peln ,rgio ou enti d ade : Art 1
‘ Teild4.13321) £

6.1. A fiscalizagdo sera exercida por servidor designado do Departamento de Produgdo e
Promogdo Artistica que deverd anotar em registro proprio todas as ocorréncias (Art. 117 da
Lei 14.133/2021).

7.1. Todo pagamento sera processado através do Departamento de Administragdo e Finangas,
desta Fundagdo, apds emissdo da nota fiscal/aprovagdo do servigo, sempre mediante a
apresenta¢do da Nota Fiscal/Fatura Eletronica e aprovagao pelo departamento requisitante,

7.1.1. O prazo para pagamento serd de 05 (cinco) dias uteis, limitado até 10 (dez) dias uteis,
ap0s o recebimento definitivo e apresentagdo da nota fiscal regular, mediante depdsito
bancario.
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8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de pregéo eletronico, para registro
de pregos, com a adog@o do critério de julgamento, pelo menor prego por item, nos termos do
inciso XLI do art. 6° da Lei n° 14.133/2021.

8.2. S0 sera aceita pela FCCDA proposta que englobe o total do item licitado.

8.3. Qualificacdo Técnica Operacional: Apresentagdo de no minimo 01 (um) atestado de
capacidade técnica, fornecido por pessoas juridicas de direito publico ou privado, que
comprove a capacidade técnica da empresa em executar servigos de caracteristicas
semelhantes ao objeto da presente licitagdo.

8.3.1. Poderdo ser solicitadas todas as informagGes necessarias & comprovagdo da
legitimidade do(s) atestado(s), devendo o licitante apresentar, se for o caso, dentre outros
documentos, cépia do contrato (e aditivos) que deram suporte & contratagdo, enderego,
telefone e e-mail atual da contratante e local em que foram prestados os servigos.

9.1. A proposta deverd conter a descricdo do objeto ofertado, o prego e a marca, sendo
disposto no edital a forma de apresentagao.

9.2. O prazo de validade da proposta ndo seré inferior a 60 (sessenta) dias corridos, a contar
da data de sua apresentagdo, podendo ser prorrogado, por igual periodo, salvo se houver
justificativa para o prazo diverso e aceitagdo pela Administrag@o.

9.3. Antes de apresentar a proposta, a empresa deverd realizar todos os levantamentos
essenciais para evitar eventuais pretensdes de acréscimos de pregos ou modificagdes do
contrato.

9.3.1. O prego total proposto devera considerar a consecugdo do objeto da presente cotagao,
englobando todos os custos incidentes, diretos e indiretos.

10.1. Além das obrigagdes previstas na Lei Federal 14.133/2021, a contratada devera:

a) Fornecer os produtos em estrita conformidade com as disposi¢des do edital e de seus
anexos, mantendo durante toda a vigéncia contratual todas as condi¢des de habilitagdo e
qualificag@o exigidas no certame.

b) Entregar o objeto contratado em perfeitas condi¢gdes de consumo, observando os mais
elevados padrdes de qualidade e confiabilidade, podendo a FUNDACAO recusa-lo caso nio
esteja em conformidade com as especificagdes constantes neste termo ou na proposta
apresentada.

c¢) Substituir imediatamente, mediante solicitagdo da contratante, os alimentos/bebidas ou
utensilios que ndo atendam as condi¢des estabelecidas na licitagdo ou no contrato firmado.

d) Cumprir integralmente a legislagdo vigente aplicavel ao exercicio de suas atividades.

e) Refazer, as suas expensas e sem qualquer Onus adicional para a FUNDACAO, o
fornecimento que vier a ser recusado, conforme disposto no item anterior.

f) Disponibilizar, sob sua exclusiva responsabilidade, toda a mao de obra necessaria a correta
execucdo do contrato, assumindo integralmente os encargos decorrentes da relagdo com seus
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empregados ou prestadores de servigo, sejam de natureza trabalhista, previdenciaria, social,
securitaria ou qualquer outra prevista na legislagdo vigente.

g) Providenciar os seguros exigidos pela legislagdo brasileira e pelas normas coletivas
aplicéveis, sempre que obrigatério, sem gerar qualquer custo adicional para a FUNDACAO.
h) Cumprir rigorosamente os prazos estabelecidos neste Termo, bem como aqueles que
venham a ser fixados pela FUNDACAO durante a execugio.

i) Prestar todos os esclarecimentos necessarios e dirimir eventuais dividas relativas a
execugdo do servigo contratado, durante toda a sua vigéncia, sempre que solicitado pela
FUNDACAO.

j) Manter, durante toda a vigéncia da ata, compatibilidade com as obriga¢des assumidas,
preservando todas as condigdes de habilitagdo e qualificagéo exigidas, devendo comunicar
imediatamente qualquer alterag@o que possa comprometer a continuidade da contratagdo, bem
como reapresentar documentos que tenham perdido sua validade.

k) Observar, cumprir e fazer cumprir toda a legislag@o vigente aplicavel, especialmente aquela
indicada no predmbulo deste Termo, bem como as clausulas aqui estabelecidas, buscando a
melhoria continua dos servigos prestados e resguardando a FUNDACAO de quaisquer

reclamagdes, demandas ou responsabilidades que sejam de exclusiva obrigagdo da
CONTRATADA

Séo obrigagdes da CONTRATANTE, além de outras decorrentes da natureza do contrato:

a) Disponibilizar & CONTRATADA todas as informagdes necessarias para a execu¢do do
objeto, realizando as solicitagdes com antecedéncia minima de 2 (dois) dias, admitindo
excepcionalmente prazo inferior mediante aceite da contratada, se a necessidade da FCCDA
realmente exigir flexibilidade.

b) Acompanhar e fiscalizar a execugdo dos servigos objeto deste Termo, sem que tal
fiscalizagdo exclua ou reduza a responsabilidade da CONTRATADA pelo fiel cumprimento
das obrigagdes assumidas, nem por eventuais danos causados, inclusive a terceiros, ou por
irregularidades verificadas durante a execugéo.

c) Efetuar o pagamento nas condigdes e prazos estabelecidos neste Termo, desde que néo
existam pendéncias ou irregularidades imputdveis 8 CONTRATADA que impegam a sua
realizagdo.

d) Encaminhar 8 CONTRATADA, por intermédio da fiscalizagdo designada, todas as
orientagdes e instrugdes que se fizerem necessérias para a correta execug@o do objeto da ata.
e) Comunicar formalmente 8 CONTRATADA qualquer falha ou irregularidade constatada no
fornecimento, fixando prazo para sua corre¢do, quando ndo houver prazo previamente
estabelecido neste Contrato.

12.1. O valor total estimado para a contratagéo € de R$ 217.200,00 (duzentos e dezessete mil
e duzentos reais), conforme o Anexo Planilha de Itens e Detalhamento Técnico.

12.2. Os valores de referéncia no processo possuem carater apenas informativo, sendo
inclusive facultativo a sua divulgagdo, por ndo interferir na elaborag@o das propostas de prego.

Os licitantes devem se ater as especificagdes, quantitativos e unidades de medida par
elaboragdo da proposta de prego. w
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13.1. No caso de descumprimento de qualquer cldusula e nos termos dos arts. 155 € 156 da
Lei Federal n° 14.133/2021, a CONTRATADA ficard sujeita a aplicagdo das sangdes
estabelecidas na norma vigente.

Data:
Nome/Cargo/Matricula: Cintia Germano Torre Silva - Chefe do DPPA - 691-2

Assinatura: \9

No Sistema de Registro de Pregos, a indicagdo da dotagdo orgamentaria néo constitui requisito para a
realizagdo da licitagdo, devendo a disponibilidade orgamentdria ser indicada por ocasido da
formalizag@o da contratag@o ou da emissdo do instrumento de empenho, conforme o caso, observadas
as disposigoes da Lei Federal n° 14.133/2021 e da legislagdo orcamentéria aplicavel.

Aprovo o presente Termo de Referéncia para prosseguimento. Encaminho ao Setor
Competente para definicdo da modalidade cabivel, bem como do Agente de Contratagdo, se
for o caso, nos termos da Lei 14.133/2021 e demais regulamentos pertinentes.

Data:
Nome/Cargo/Matricula: Cintia Germano Torre Silva - Superintendente Interina - 691-2
(cumulativamente)

Assinatura:

Certifico que foi efetuada a anélise de forma e teor do documento, conforme as exigéncias
legais e regulamentos pertinentes.

Data:
Nome/Cargo/Matricula:

Assinatura:
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