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ESTADO DE GOIAS
ORGANIZACAO DAS VOLUNTARIAS DE GOIAS -O V G
GERENCIA DO RESTAURANTE DO BEM

TERMO DE REFERENCIA

PROCESSO N° 202100058002520

TERMO DE REFERENCIA N° 001/2021-GRB

A ORGANIZACAO DAS VOLUNTARIAS DE GOIAS-OVG, pessoa juridica de direito privado,
qualificada como Organizagdo Social (OS), sediada na Rua T-14, n°® 249, Setor Bueno, CEP 74.230-130,
nesta Capital, devidamente inscrita no CNPJ/MF sob o n°® 02.106.664/0001-65, vem através do presente
Termo de Referéncia apresentar as especificacdes para a contratacdo de empresa para o fornecimento do
objeto descrito abaixo, de acordo com a legislacao especifica vigente.

A contratagdo sera regida pelo Regulamento PARA AQUISICAO DE BENS, MATERIAIS, SERVICOS,
LOCACOES, importacdes E ALIENACOES — NORMA E PROCEDIMENTO — NP N°. 005 de 15 de

janeiro de 2021 disponivel no site da OVG http://www.ovg.org.br € demais condi¢des estabelecidas neste
Termo.

1. DO OBJETO

1.1 Contratacdo de empresa especializada no preparo, fornecimento e distribui¢cdo de até 152.000 (cento e
cinquenta e dois mil) refei¢gdes, por um periodo de 12 (doze) meses, no Restaurante do Bem, Jaragua — Go,
localizado na Rua Jodo Pedro de Oliveira, Qd. 03, Lt. 03, Setor Jardim Aeroporto 3, Jaragua-GO, Cep.

76.330-000, em dias uteis, a prego popular de R$ 2,00 (dois reais) a unidade, conforme especificagdes
constantes neste Termo.

2. DA JUSTIFICATIVA




2.1 Assegurar a continuidade do Programa Restaurante do Bem no municipio de Jaragua - Go, visando o
desenvolvimento de habilidades e empoderamento das pessoas que se encontram em situacao de
vulnerabilidade social e que estdo inseridas num contexto de inseguranga alimentar, ampliando o acesso a
alimentacdo adequada, sob o ponto de vista de seguranca alimentar, nutricional e sanitaria, contribuindo para
o desenvolvimento de sua autonomia, de suas competéncias e de sua capacidade de autodesenvolvimento,
visando a superac¢do desta situacdo e a melhoria da qualidade de vida.

3. DA ESPECIFICACAO E DO QUANTITATIVO DO OBJETO

3.1 - Contratagdo de empresa especializada no preparo, fornecimento e distribuicao de até 152.000 (cento e
cinquenta e dois mil) refei¢des, por um periodo de 12 (doze) meses, no Restaurante do Bem, Jaragua - GO,
localizado na Rua Jodo Pedro de Oliveira, Qd. 03, Lt. 03, Setor Jardim Aeroporto 3, Jaragua-GO, Cep.
76.330-000, em dias uteis, a prego popular de R$ 2,00 (dois reais) a unidade, conforme especificagdes
constantes neste Termo.

3.2 - O planejamento do quantitativo de refeigdes mensais serd definido pela OVG, tendo como referéncia as
metas fisicas e financeiras estabelecidas no Contrato de Gestao firmado com a Secretaria de Estado da
Administragao do Governo do Estado de Goias - SEAD.

4. DAS CONDICOES PARA PARTICIPACAO NO PROCESSO E
HABILITACAO

4.1. - Poderao participar do presente processo de contratacdo quaisquer empresas interessadas, cujo ramo de
atividade guarde pertinéncia e compatibilidade com o objeto pretendido e deverd apresentar:

4.1.1. - Inscri¢ao do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ;

4.1.2. - Prova de regularidade para com a fazenda federal, mediante certiddo conjunta de débitos relativos a
tributos federais e da divida ativa da unido, que abranja inclusive a regularidade relativa as contribuigdes
previdencidrias e sociais.

4.1.3. - Prova de regularidade para com a fazenda estadual de Goias, mediante certiddo negativa de débitos
relativos aos tributos estaduais.

4.1.4. - Prova de regularidade relativa ao fundo de garantia por tempo de servigo — FGTS, através da
apresentacao do certificado de regularidade do FGTS — CRF.

4.1.5. - Prova de regularidade com a Justi¢a do Trabalho — CNDT.

4.1.6. - Prova de regularidade para com a fazenda municipal do tomador ou da sede do fornecedor, mediante
certiddo negativa de débitos relativos aos tributos municipais, no caso de obras e servigos.

4.2. - Admitir-se-a como valida a certiddo positiva com efeito de negativa.

4.3. - Os participantes deverao fornecer todas as informagdes, mesmo que nao solicitadas no Termo de
Referéncia, relativas ao produto ou servigo oferecido, como, por exemplo, manuais técnicos, rede
credenciada de manuten¢do ou garantia, manual de instalagdo, caracteristicas especiais de funcionamento ou
prestagdo do servigo, etc.



4.4. - As empresas interessadas em participar da presente contratacdo deverao fornecer o objeto a que se
refere este Termo de Referéncia de acordo estritamente com as especificagdes aqui descritas, sendo de sua
inteira responsabilidade a substituicdo do mesmo quando constatado no seu recebimento ndo estar em
conformidade com as referidas especificacoes.

4.5. - Nao sera admitido neste processo a participagao de fornecedor/prestador de servigos em processo de
faléncia, sob concurso de credores, em dissolugdo ou em liquidagao.

4.6. - Nao sera admitido neste processo a participacao de fornecedor/prestador de servicos que se
relacionem com dirigentes que detenham poder decisério na OVG, bem como com os elencados no
Art. 08-C da Lei 15.503/2005, estando a proponente de acordo com os termos do presente Termo de
Referéncia, no encaminhamento da proposta comercial.

4.7 - CONDICOES PARA HABILITACAO
4.7.1 - DA QUALIFICACAO
A qualificagdo dependera da apresentacdo do seguinte documento:

a) - Atestado de Capacidade Técnica expedido por pessoa juridica de direito publico ou privado, que
comprove ja haver a empresa participante executado contrato pertinente, em caracteristicas, quantidades
minimas de 30.400 (trinta e quatrocentas mil) refeicdes servidas, podendo ter somatério de Atestados
compreendidos pelo periodo de 12 (doze) meses de execugao, ao objeto desta contratacio a pessoa juridica
declarante. O (s) Atestado (s) a que se referem este subitem deverdo ser registrados nas entidades
competentes, qual seja, Conselho Regional de Nutri¢ao;

b) - Certidao de Registro e Quitagdo — CRQ, em nome da empresa proponente, junto ao Conselho Regional
de Nutricionistas — CRN, com validade na data de apresentagao;

b.1) - Se o CRQ ndo tiver sido emitido pelo CRN-1, devera ser averbado pelo referido Conselho, no prazo de
30 (trinta) dias contados da finalizacdo do processo de contratacao;

c) - Declaragdo firmada pela empresa de que ela apresentara todos os equipamentos e aparelhamento
necessarios para implantacao do Restaurante do Bem, conforme Manual Normativo de Implantagado e
Estruturacao das Unidades do Restaurante do Bem — OVG (Revisdo Junho 2021) anexo e subsequentes;

d) - Declaragdo firmada pela empresa de cumprimento das normas relativas a satde e seguranca do trabalho;

e) - Alvara licenciado pela Autoridade Sanitaria, expedido pelo 6rgado sanitario competente. Na falta deste
Alvara, a empresa devera apresentar o Alvara do ano anterior juntamente com o protocolo de renovacao na
Vigilancia Sanitdria;

f) - Balango patrimonial e demonstra¢des contabeis do Gltimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na
forma da lei, que comprovem a boa situacao financeira da empresa, vedada a sua substitui¢ao por balancetes
ou balangos provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés)
meses da data de apresentagdo da proposta;

4.7.2 - As empresas com menos de um exercicio financeiro devem cumprir a exigéncia deste item mediante
apresentacao de Balango de Abertura ou do ultimo Balango Patrimonial levantado, conforme o caso.

4.7.3 - O Balango Patrimonial e as demonstra¢des contabeis deverdo conter assinatura do representante legal
da empresa e do seu contador, ou, caso apresentadas por meio de publicacdo, permitir a identificagdo do
veiculo de publicagdo e a data de sua publicagao.

4.7.4 - A indicag@o do nome do contador e do niimero do seu registro no Conselho Regional de
Contabilidade - CRC sao indispensaveis.

4.7.5 - Considerar-se-a detentora de boa situacao financeira a empresa, de cujo balango e demonstrativo
contabil do ultimo exercicio social se possam extrair elementos que comprovem o valor igual ou superior a 1



(hum), mediante anélise das demonstragdes abaixo discriminadas:
- ILC: Indice de Liquidez Corrente ou,
- ILG: Indice de Liquidez Geral ou,

- GS: Grau de Solvéncia

| AC_
ILC = pC IAtivo Circulante
Passivo Circulante
AC +RLP B Ativo Circulante + Realizavel a Longo
ILG = PC + PNC Prazo
Passivo Circulante + Passivo Nao
Circulante
lgs = AT Ativo Total
PC + PNC Pgsswo Circulante + Passivo Nao
Circulante

4.7.6 - Balanco patrimonial e demonstragdes contabeis do tltimo exercicio social devidamente publicadas na
imprensa oficial, quando se tratar de sociedades por agdes, acompanhado do indice da aferi¢do financeira
exigido e demonstrado na tabela acima.

4.8 - DA VISITA TECNICA

4.8.1 - As empresas interessadas poderao fazer um reconhecimento do local antes da apresentacao das
propostas, por meio de visita técnica que visa o conhecimento das facilidades, dificuldades e recursos
existentes, bem como obter quaisquer outras informagodes adicionais necessarias.

4.8.2 - O agendamento devera ser realizado exclusivamente com a Geréncia do Restaurante do Bem - GRB,
via e-mail: restaurante.bem@ovg.org.br, aos cuidados da Gerente, com data e horario a ser marcado com 24
horas de antecedéncia, podendo fazer a confirmagdo pelos telefones: (62) 3201-9443/9402.

4.9 - A empresa interessada devera apresentar, juntamente com os documentos da proposta, Declaracao de
Vistoria realizada ou Declaracao de Renuncia da visita técnica (modelo anexo) e que conhece todos os
detalhes técnicos em relagdo ao local de execugdo do objeto.

4.10 - Qualquer duvida posterior a realizacdo da visita técnica ou decorrente da interpretacao e contetido
deste Termo devera ser apresentada por escrito € em tempo habil, ou seja, dentro do prazo de validade da
publicacao a Geréncia de Aquisi¢ao de Bens, Produtos e Servigos - GAPS.

4.11 - A empresa ndo poderd, em hipotese alguma, aumentar os pregos ou as condi¢des de sua proposta, sob
alegacao de insuficiéncia de dados e informagdes sobre as condi¢des locais existentes, ou ainda, de qualquer
falha de obten¢ao de dados.


mailto:restaurante.bem@ovg.org.br

S. DAS PROPOSTAS COMERCIAIS

5.1. - As propostas serdo analisadas quanto ao cumprimento dos seguintes requisitos e deverao conter:
5.1.1. - Razao social da proponente, CNPJ, enderego completo, inclusive eletronico (e-mail);

5.1.2. - Apresentar a descrigao detalhada dos produtos/servigos, com o correspondente valor unitario e total
das refeicoes;

5.1.3 - As propostas terdo validade minima de 60 (sessenta) dias corridos, contados da data da entrega na
Geréncia de Aquisi¢ao de Bens, Produtos e Servigos.

5.1.4 - Os produtos/servigos deverao ser or¢gados com valores fixos para o periodo de vigéncia da
contratagdo, apresentando precos correntes de mercado, sem quaisquer acréscimos de custos financeiros e
deduzidos os descontos eventualmente concedidos.

5.1.5 - A proposta devera ser apresentada em lingua portuguesa € moeda nacional, com somente duas casas
decimais apo6s a virgula.

5.2 - Os pregos apresentados nas propostas devem incluir todos os custos e despesas, tais como: custos
diretos e indiretos, tributos incidentes, taxa de administragdo, servi¢os, encargos sociais, trabalhistas,
seguros, treinamento, lucro, transporte, bem como a entrega e outros necessarios ao cumprimento integral do
objeto deste Termo de Referéncia.

5.3 - A OVG podera em despacho fundamentado desclassificar propostas que apresentarem valores
inexequiveis.

5.4 - Os produtos/servicos deverao ser orcados com valores fixos para o periodo minimo de 12 (doze) meses,
apresentando a composic¢ao dos custos dos produtos/servigos em percentual do valor da proposta, conforme
planilha abaixo:

VALOR UNITARIO DA REFEICAO RS
ITEM PERCENTUAL
imatéria prima
(insumos de %
frefeicao)

Imao-de-obra %

Composicao do preco
encargos o
sociais/tributos °
Despesas
administrativas e %
operacionais




5.5 - Os pregos apresentados nas propostas deverao incluir todos os custos e despesas apresentados na tabela
acima, estando incluso dentro dos itens ali descritos os custos diretos e indiretos, tributos incidentes, taxa de
administracdo, servigos, encargos sociais, trabalhistas, seguros, treinamento, lucro, transporte, bem como o
preparo, fornecimento/distribuicao de refei¢cdes e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto deste
Termo de Referéncia.

6. DO TIPO DO JULGAMENTO

6. - Sera contratada a empresa que oferecer o menor preco unitario por refei¢ao.

7. OPERACIONALIZACAO DO RESTAURANTE DO BEM

7.1 - O preparo e oferta das refeicdes devera seguir as diretrizes estabelecidas no item 8 do Manual
Normativo de Implantagdo e Estruturacdo das Unidades do Restaurante do Bem — OVG (Revisao Junho
2021) anexo e subsequentes.

7.2 - As refei¢des produzidas no Restaurante do Bem deverao ser EXCLUSIVAMENTE servidas na
respectiva Unidade, ndo podendo em hipdtese alguma realizar o fornecimento para terceiros, marmita ou
para outra unidade do Restaurante do Bem, sem autorizagdo expressa da Contratante.

7.3 - A OVG poderd designar técnico para supervisionar o funcionamento da Unidade, conforme o item 9 do
Manual Normativo de Implantagdo e Estruturacdo das Unidades do Restaurante do Bem — OVG (Revisao
Junho 2021) anexo e subsequentes.

7.4 - A OVG disponibilizara e entregara o prédio onde funcionard o Restaurante do Bem identificado neste
Termo de Referéncia.

8. DO PRAZO DE ENTREGA E FORMA DE RECEBIMENTO

8.1 - A empresa Contratada tera um prazo de até 15 (quinze) dias corridos, contados da data de assinatura do
Contrato, para colocar o Restaurante do Bem de Jaragua — GO, pronto para o funcionamento.

8.2 - A empresa Contratada terd um prazo de 20 (vinte) dias corridos, contados da data da assinatura do
Contrato, para apresentar o CNPJ de filial no endere¢o da Unidade, e apresentar de acordo com as normas
vigentes a requisi¢do junto aos Orgdos competentes devidamente protocolada e com comprovante de
pagamento, dos Certificados abaixo:

8.2.1 - Alvara de Funcionamento/Localizag¢do expedido pelo Orgio competente; Alvara/Licenga
Sanitario expedido pelo Orgdo competente e Alvara/Certificado de Conformidade expedido pelos
Bombeiros.

8.3 - A empresa Contratada terd um prazo de até 60 (sessenta) dias corridos, contados da data de assinatura
do Contrato ou considerando os prazos e particularidades dos Orgdos expedidores, para apresentar os
respectivos Alvaras requisitados.



8.4 - O almogo devera ser fornecido em dias uteis, de segunda a sexta-feira, no Restaurante do Bem de
Jaragud - GO, no horario de 10:30 as 14:00 horas. O regime de execugdo sera por pre¢o unitario por refeicao
servida, de acordo com os critérios estabelecidos neste Termo e anexos.

8.5 - O transporte ¢ a descarga dos produtos nos locais designados correrdao por conta exclusiva da Empresa
Contratada, sem qualquer custo adicional solicitado posteriormente.

8.6 - Durante a vigéncia do contrato, constatadas inconformidades, a empresa devera responder perante os
orgdos competentes conforme legislacao vigente e Termo de Referéncia.

9. DO PAGAMENTO

9.1 - O pagamento sera efetuado em até 30 (trinta) dias ap6s entrega dos produtos/servigos e emissao valida
do documento fiscal correspondente (nota fiscal, recibo ou equivalente), devidamente preenchido e atestado
pelo Gestor indicado pela OVG.

9.1.1 - O pagamento sera feito com base nos quantitativos de refeicdes efetivamente servidas pela empresa
Contratada, conforme controle e fiscalizagao realizados pela OVG, em conformidade com o item 9 do
Manual Normativo de Implantagdo e Estruturacdo das Unidades do Restaurante do Bem — OVG (Revisao
Junho 2021) anexo e subsequentes, observando-se ainda a apresentacao dos documentos exigidos abaixo:

- Envio até o dia 05 de cada més:

. Nota fiscal emitida pelo CNPJ da filial da Unidade (quantitativo de refei¢des servidas mensalmente enviado
pela OVG via e-mail);

. Carta/oficio de Desconto (caso aplicavel);

9.1.2 - Na Nota Fiscal deverao ser especificados a quantidade de refeigdes cobradas, os eventuais descontos
e/ou acréscimos e o periodo de referéncia. As eventuais diferencas, apuradas posteriormente, serao
descontadas ou acrescentadas ao valor da Nota Fiscal subsequente.

9.1.3 - Podera haver retencao proporcional ao valor devido, conforme planilha de composi¢do dos precos, em
caso de descumprimento contratual pela contratada.

9.2 - O pagamento sera efetuado, através de transferéncia em conta corrente, devendo, portanto, os
participantes informar banco, agéncia e n° de conta em sua proposta.

9.2.1 - A conta bancaria devera ser de titularidade da Contratada.
9.2.2 - Devera acompanhar as notas fiscais, regularidade fiscal e trabalhista exigidas para a contratagao.

9.3 - Os documentos que apresentarem incorre¢do, serdo devolvidos a Contratada para regularizagao,
reiniciando-se novos prazos para pagamentos, a contar da reapresentacao devidamente corrigida.

9.4 - Caso o recurso financeiro seja do Contrato de Gestdo, devera constar nas notas fiscais a seguinte
anotacdo: CONTRATO DE GESTAO N°. 001/2011-SEAD.

9.5 - As notas fiscais deverdo destacar as retengdes de impostos conforme legislagdo, sendo a OVG
substituta tributaria.

9.6 - As empresas optantes do Simples Nacional deverao apresentar declaragao informando em qual Anexo
estd enquadrado.



10. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

10.1 - Todos os encargos decorrentes da execugao do ajuste, tais como: obrigagdes civis, trabalhistas, fiscais,
previdencidrias assim como despesas com transporte distribuicao e quaisquer outras que incidam sobre a
contratagdo, serdo de exclusiva responsabilidade da contratada.

10.2 - Prestar todos os esclarecimentos que lhe forem solicitados pela OVG no que referir-se ao objeto,
atendendo prontamente a quaisquer reclamagdes.

10.3 - Providenciar a imediata correcao das deficiéncias, falhas ou irregularidades constatadas, sem 6nus
para a OVQ, caso verifique que os mesmos ndo atendem as especificagdes deste Termo.

10.4 - Comunicar, por escrito e imediatamente, ao fiscal responsavel, qualquer motivo que impossibilite a
entrega do objeto, nas condigdes pactuadas.

10.5 - Refazer, sem custo para a OVG, todo e qualquer procedimento, se verificada incorre¢ao e constatado
que o erro ¢ da responsabilidade da contratada.

10.6 - Apresentar 8 OVG, dentro do prazo prescrito para colocar o Restaurante em funcionamento, a abertura
de CNPJ de filial no endereco da Unidade, ALVARAS de abertura e funcionamento, de acordo com as
exigéncias legais (Vigilancia Sanitaria, Corpo de Bombeiros e outros), bem como reformas e adequagdes
fisicas eventualmente necessarias para a instalagdo de todos os equipamentos, conforme lista constante no
Manual Normativo de Implantagdo e Estruturacdo das Unidades do Restaurante do Bem — OVG (Revisao
Junho 2021) anexo e subsequentes, para o funcionamento da Unidade. O Alvaré de
funcionamento/localiza¢cdo, Alvarad/Licenca Sanitéario e o Alvara/Certificado de Conformidade expedido
pelos Bombeiros deverdo ser emitidos com o endereco da Unidade do Restaurante do Bem;

10.6.1 - Operar o funcionamento da Unidade, obedecendo ao que estabelecem as Normas e Recomendacdes
da Secretaria de Estado da Satde e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Resolugdo RDC N° 216,
15 de setembro de 2004 ou norma vigente substituta, a legislagdo do Meio Ambiente, as normas legais que
regem o fornecimento de refei¢des, o disposto no Contrato de Prestagdo de Servigos, Manual Normativo de
Implantagao e Estruturagdo das Unidades do Restaurante do Bem — OVG (Revisdao Junho 2021) e
subsequentes, as orientacdes da Contratante e os acordos feitos com a Contratada;

10.7 - Apresentar ao nutricionista do Restaurante do Bem/OVG, antes do inicio das atividades do
Restaurante, um projeto do Manual de Boas Praticas de elaboracdo de alimentos e prestacao de servicos de
acordo com a legislacdo vigente e, em até 30 (trinta) dias apds o inicio das atividades, o Manual de Boas
Praticas definitivo. Toda e qualquer atualiza¢do ou alteracdo posterior do Manual devera ser validada pela
Contratante;

10.8 - Apresentar também a Contratante, em até 30 (trinta) dias apds o inicio das atividades da Unidade, o
seu Procedimento Operacional Padrdo (POP), o qual sera verificado pela Contratante durante a operagao;

10.9 - Prestar assisténcia técnica, bem como substituir as suas expensas todos os mobiliarios, materiais e
utensilios, equipamentos defeituosos ou de ma qualidade;

10.11 - Devolver o imoével, ao término do Contrato, no mesmo estado de conservagao recebido, conforme
estabelecido na vistoria inicial, quando da celebragao do Contrato;

10.12 - Zelar pela integridade fisica do imovel, através de seguranca propria ou terceirizada, as suas
expensas, bem como pela manutengao regular de Seguro contratado, inclusive seguro contra incéndio,
comunicando, de imediato, a Contratante, em caso de fatos e acidentes que possam comprometer a solidez do
prédio;



10.13 — Poderé realizar obras de natureza voluptuaria e/ou uteis, as suas expensas, mediante autorizacao do
locador e OVG, devendo elas serem retiradas ao final do Contrato, salvo determinacdo em contrario do
Locador;

10.14 - Atentar e cumprir, ainda, as normas tributarias e fiscais referentes a atividade, apresentando a
Contratante, sempre que solicitado, os devidos comprovantes de cumprimento das obrigagdes legais;

10.15 - Fornecer todos os insumos ¢ mao-de-obra necessarios a completa execucao dos servicos contratados;

10.16 - Qualificar/adequar os recursos humanos ao servigo solicitado, observadas as leis da saude do
trabalhador, o cumprimento integral do Codigo de ética do Profissional Nutricionista e 6rgaos reguladores
(ANVISA, CFN n° 600/2018, Ministério do Trabalho e Emprego e outras);

10.17 - Preparar as refeigdes com géneros alimenticios comprovadamente de qualidade, dentro do prazo de
validade, frescos e, quando possivel, in natura, de acordo com Resolugdo n°® 12/78 e o Cdodigo de Defesa do
Consumidor, condigdo esta extensiva aos fornecedores que abastecerem a Contratada;

10.20 - Responsabilizar-se por TODAS as despesas de operacao, diretas ou indiretas, de producio ou
administrativas, inclusive referentes aos tributos fiscais, trabalhistas e sociais, que incidam ou venha a
incidir, diretamente e indiretamente sobre o objeto contratado;

10.21 - Manter contatos efetivos com a Contratante, a fim de programar e determinar as prioridades dos
servigos em funcao do funcionamento do Restaurante;

10.22 - Responsabilizar-se por danos materiais a satide dos usuarios do Restaurante, tais como: gastrenterites
decorrentes de surtos de toxinfec¢des alimentares, diagnosticadas de acordo com a portaria SVS — MS N°
451, de 19/09/97, a qual estabelece os padroes microbiolodgicos dos alimentos para consumo, assim como por
danos morais;

10.23 - Sujeitar-se a mais ampla e irrestrita fiscalizagdo por parte da Contratante, bem como acolher as
orientacdes deste detalhamento e solicitagdes de esclarecimentos necessarios a fiel execug¢do do objeto
pactuado;

10.24 - Responsabilizar-se por qualquer acidente que venha vitimar seus empregados ou terceiros quando em
servigo, por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias assegurem e demais exigéncias legais para o
exercicio da atividade objeto do Contrato, sendo que a sua inadimpléncia, com referéncia a estes encargos,
ndo transfere a Contratante as responsabilidades de seu pagamento nem onera o objeto do Contrato;

10.25 - Responsabilizar-se por fornecer empregados em quantidade suficiente para o perfeito atendimento do
Contrato, conforme o Manual Normativo de Implantagdo e Estruturacdo das Unidades do Restaurante do
Bem — OVG (Revisdo Junho 2021) e subsequentes e todas as exigéncias legais e trabalhistas em vigor,
ficando os encargos inerentes as suas expensas;

10.25 - Manter inscrigao regular no Conselho Regional de Nutri¢gao (CRN);

10.26 - Dispor de nutricionista(s) para supervisao das rotinas de produgao e distribuicao de refei¢des. O
numero de nutricionistas devera obedecer ao estabelecido na Resolu¢do CFN n° 600/2018, bem como
cumprir integralmente a Lei n® 8.234/91 e o Codigo de Etica do Profissional Nutricionista;

10.27 - Substituir, imediatamente, qualquer empregado que tenha conduta inconveniente ou incompativel
com o exercicio das fungdes que lhe forem atribuidas;

10.28 - Responsabilizar-se pela manutencao preventiva e corretiva das instalagdes e dos equipamentos da
Unidade, em especial cozinha, vestiarios e demais areas ocupadas, assim como arcar com as despesas de
substitui¢des de lampadas, carga/recarga de extintores e dispositivos das instalagdes elétricas e hidraulicas
dos locais dos servigos e filtros de agua, devendo apresentar relatorio a Geréncia do Restaurante do Bem,
informando as intercorréncias ocorridas, os reparos realizados, assim como o estado dos equipamentos e area
fisica a disposicao da Contratada;



10.29 - Manter quantidade suficiente de géneros alimenticios, produtos de limpeza, descartaveis e demais
utensilios, para o atendimento das condi¢des do Contrato, de forma que durante o horario de funcionamento
do servico de alimentagdo, nao falte nenhum dos itens para a composi¢ao do cardapio e fornecimento das
refeigdes aos usuarios;

10.30 - Responsabilizar-se pela reposi¢ao de papéis descartaveis (papel toalha — ndo reciclaveis e papel
higiénico) e sabonete liquido antisséptico para maos, no refeitorio e toaletes, sempre que necessario;

10.31 - Zelar para que todas as instalagcdes da Unidade se mantenham em condigdes de perfeita higiene, na
forma determinada pelos Orgdos competentes, com o fornecimento de todos os materiais e equipamentos
necessarios a sua execucao;

10.32 - Apresentar a Geréncia do Restaurante do Bem os célculos de calorias, macro nutrientes e
micronutrientes, bem como as fichas técnicas de todas as preparagdes constantes no cardapio enviado pela
OVG;

10.33 - Responsabilizar-se pelas despesas decorrentes do consumo de luz, d4gua, IPTU e ainda, as oriundas da
seguranca e “seguro total” do Restaurante do Bem, devendo apresentar tais documentos a Contratante
mensalmente, durante a execu¢ao do Contrato;

10.34 - Providenciar local adequado para a realizacdo da coleta seletiva do lixo;

10.35 - Realizar todos os procedimentos relacionados ao preparo e fornecimento dos alimentos em
conformidade com o disposto pela Vigilancia Sanitaria e Ministério da Satde, de acordo com normas
vigentes e Resolucdo RDC N° 216, 15 de setembro de 2004 ou Norma vigente substituta e nos demais
dispositivos legais e regulamentares porventura aplicavesis;

10.36 - Disponibilizar as instalagdes, equipamentos e utensilios em horarios pré-determinados, incluindo dias
uteis, sabado, domingo e feriados, sem acarretar prejuizos nos servigos executados pela Contratada (em caso
de Eventos);

10.37 - Responsabilizar-se pela dedetizagdo e desratizagdo de todas as dependéncias ocupadas pela
Contratada, através de empresa especializada, mensalmente ou sempre que se fizer necessario, em datas e
horarios previamente estabelecidos, preferencialmente aos finais de semana, devendo, posteriormente,
realizar limpeza geral na érea fisica, equipamentos/utensilios e apresentar a Contratante documentos
comprovando o servico prestado, observadas as normas de seguranca ao usudrio e o trabalhador;

10.38 - Retirar do local dos servigos, diariamente, o lixo resultado de suas atividades, acondicionados em
sacos plasticos proprios para tal fim, de acordo com as normas fixadas pelo Orgao competente;

10.39 - Remover, no minimo 02 (duas) vezes por dia, o lixo das areas da central de produ¢do do restaurante
(assim como outros materiais imprestaveis — caixotes, garrafas, latas vazias, etc.). O lixo imido das diversas
dependéncias do setor devera ser acondicionado em embalagem descartavel apropriada;

10.40 - Coletar e armazenar, diariamente, amostras de todas as preparagdes, em recipientes adequados e
devidamente higienizados e etiquetados, por um periodo de 72 (setenta e duas) horas, para garantir um
controle de qualidade da alimentacao e apurar a responsabilidade sobre qualquer evento que possa causar
algum dano aos usudrios;

10.41 - Apresentar laudo de analise microbioldgico das preparacgdes: prato proteico, guarnigdo, arroz, feijao,
salada, sobremesa, agua dos bebedouros e café (adocado e nao adogado), em casos de surto de doenca
alimentar ou quando solicitada pela Contratante. A analise devera ser realizada por empresa especializada;

10.42 - Entregar a Geréncia do Restaurante do Bem/OVG listagem indicativa de nomes, fungdes e horarios
de trabalho, de todos os empregados a serem utilizados na execucao dos servigos, mantendo-a sempre
atualizada;

10.43 - Cumprir fielmente os horérios estabelecidos para o atendimento aos usuarios; e



10.44 - Se necessario, em caso de duvidas e consideragdes sobre o cardapio, para adequagao quanto a
deficiéncias de fornecedores ou outra situacdo devidamente fundamentada, apresentar ao Nutricionista da
Geréncia do Restaurante do Bem - OVG solicitagdo de autorizagdo para modificar os cardapios, com 24
horas de antecedéncia.

10.45 — A contratada devera entregar a OVG, sempre que solicitado, no prazo de até 5 (cinco) dias uteis, a
seguinte documentagdo dos colaboradores que prestarem servigos na Unidade:

10.45.1. Espelho do CAGED;

10.45.2.. Lista de colaboradores ativos na Unidade (nome, Cargo, motivo de inatividade);

10.45.3. Cartdo ou Folha de ponto de cada funciondrio, referente as horas trabalhadas (Nao demonstrar
horarios uniformes, o preenchimento de horario de entradas e saidas devem ser com minutos fracionados),
ex.: 08:02 — 12:01; 14:04- 18:00h;

10.45.4. Contracheques/holerites do pagamento, férias e 13° de cada funcionario, comprovante de pagamento
de salario dos funcionarios (OBS: Comprovante de pagamento de saldrio e Cartdo/Folha de ponto devem ser

referentes a0 mesmo meés);

10.45.5. Rescisao e Termo de Homologacgao de colaboradores demitidos no més com comprovagao de
pagamento;

10.45.6. Aviso de férias com comprovagao de pagamento;

10.45.7. Licenga Maternidade com comprovagao;

10.45.8. Atestado de afastamento (comprovacao);

10.45.9. Comprovante de recolhimento do INSS;

10.45.10. Guia de recolhimento do INSS;

10.45.11. Comprovante de recolhimento do FGTS;

10.45.12. Guia de recolhimento do FGTS;

10.45.13. Relatorio RE contendo o valor individual de recolhimento do FGTS para cada trabalhador (GFIP);
10.45.14. Protocolo de envio de arquivos — conectividade social (RE);

10.45.15. RAIS (Relagao Anual de Informagdes Sociais);

10.45.16. DIRF (Declaracao de Imposto de Renda Retido na Fonte), nos meses de apresentacdo previstos na
legislagao.

11. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1. - Dar conhecimento a contratada de quaisquer fatos que possam afetar a entrega do objeto.

11.2. - Verificar se os produtos entregues pela contratada atendem todas as especificagcdes contidas no Termo
de Referéncia e Anexos.



11.3. - Notificar a contratada, formalmente, caso os materiais estejam em desconformidade com o
estabelecido no Termo de Referéncia e Anexos, para que essa proceda as corregdes necessarias.

11.4 - Fiscalizar o funcionamento do Restaurante do Bem de acordo com a Resolu¢do RDC n° 216,
15/04/ANVISA e Manual Normativo de Implantagao e Estruturagdo das Unidades do Restaurante do Bem —
OVG (Revisdao Junho 2021) e subsequentes, emitindo Parecer Técnico realizado pela Nutricionista da
mesma, devendo a Contratada se adequar ao referido Parecer;

11.5 - Controlar o numero de refeigdes efetivamente servidas diariamente por intermédio de fiscalizagao a
ser executada por um funcionario lotado na Geréncia do Restaurante do Bem/OVG, em conjunto com
funcionario da Contratada;

11.6 - Notificar a Contratada, por escrito e via e-mail, sobre defeitos, irregularidades ou falhas constatadas na
execugao dos servigos, fixando prazos para as devidas corregdes;

11.7 - Solicitar a Contratada, nos prazos previstos a documentagao referente ao pessoal Contratado,
relativamente aos encargos trabalhistas, observadas as especificagdes constantes deste Termo,
supervisionando rotineiramente a observancia das normas de Seguranc¢a e Higiene do Trabalho;

11.8 - Promover a fiscalizacdo e controle de toda movimentagdo efetivada no que concerne a cobranca e
recebimento pela Contratada do valor de R$ 2,00 (dois reais) por pessoa, sendo de responsabilidade da
Contratada manter o controle e disponibilidade do valor recebido;

11.9 - Utilizar-se das instalagdes, equipamentos e utensilios em horarios pré-determinados incluindo dias
uteis, sdbado, domingo e feriados sem acarretar prejuizos nos servigos executados pela Contratada (em caso
de Eventos);

11.10 - Fiscalizar rotineiramente em periodo integral o local de produgdo, o fornecimento e distribuicdo das
refeicdes;

11.11 - Fiscalizar o cumprimento das normas de seguranga e higiene do trabalhador;

11.12 - Notificar a empresa Contratada por escrito e/ou via e-mail sobre irregularidades ou falhas na
execugdo do servigo, para serem sanadas num prazo de 48 horas sob pena de sofrer sangdes pertinentes;

11.13 - Fiscalizar rotineiramente a manuten¢do/limpeza da area fisica das instalagcdes gerais e de todo o
material utilizado, bem como exigir da Contratada a reposi¢ao imediata dos materiais com danos, destruidos,
extraviados ou desgastados pelo mau uso;

11.14 - Inspecionar e aprovar, através do fiscal do Restaurante do Bem - OVG, os objetos e insumos
entregues, podendo rejeita-los, quando estes ndo atenderem ao especificado;

11.15 - Fornecer a qualquer tempo e com o maximo de presteza, mediante solicitagdo escrita da Contratada,
informacodes adicionais, dirimir duvidas e orienta-la em todos os casos omissos, se ocorrer;

11.16 - Instaurar sindicancias sobre fatos ocorridos na Unidade do Restaurante do Bem, com o devido
contraditdrio, aplicando as sang¢des pertinentes, se for o caso;

11.17 - Atestar, através do Gestor do Contrato nomeado pela Diretoria Geral, a Nota Fiscal emitida pela
Contratada, ap6s verificada sua compatibilidade com a fiscalizagao e controle.

12. DA REFORMA E UTILIZACAO DO IMOVEL




12.1 - A responsabilidade pela entrega do imdvel em condig¢des de utilizagao para a atividade de Restaurante
do Bem ¢ da OVG. Apds a entrega do imovel a Contratada, serd de sua inteira responsabilidade qualquer
adaptacao necessdria, referente a producgdo e entrega de refeigdes aos usuarios, para implantacdo ou sua
utilizagao.

12.2 - A Contratada devera devolver o imovel, ao término do Contrato, no mesmo estado de conservacao
recebido, estabelecido na vistoria inicial, quando da celebragdao do Contrato.

12.3 - A Contratada devera zelar pela integridade fisica do imdvel, através de seguranga propria e de seu
proprio pessoal, bem como pela manutengao regular de Seguro contratado, comunicando, de imediato, a
Contratante, em caso de fatos e acidentes que possam comprometer a solidez do prédio.

12.4 - A Contratada podera realizar obras de natureza voluptuaria e/ou Tteis, as suas expensas, mediante
autorizagdo, devendo as mesmas serem retiradas ao final do Contrato, salvo determinag¢dao em contrario do

Locador, se for o caso.

13. DA VIGENCIA DO CONTRATO

13.1 - O prazo de vigéncia serd de 12 (doze) meses contados a partir da assinatura do Contrato, podendo ser
prorrogado, em conformidade com o Regulamento de Compras vigente, através de assinatura de Termo
Aditivo, mediante comprovagao da vantajosidade e na hipotese de ndo renovacao ou perda do Contrato de
Gestao, fica resguardado o direito de rescisdo unilateral por parte da OVG, independentemente da anuéncia
ou concordancia da Contratada, ndo podendo reclamar quaisquer direitos ou perdas e danos.

13.2 - Os precos oferecidos serdo irreajustaveis pelo periodo minimo de 12 (doze) meses, salvo hipodteses de
readequacgdo do equilibrio econdomico-financeiro.

13.3 - Apds esse periodo os pregos poderdo ser reajustados com base no IPCA-IBGE ou outro indice que
venha a substitui-lo, ou ainda, por acordo entre as partes.

14. DA GARANTIA

14.1 - A contratada devera fornecer garantia legal do objeto.

15. DAS PENALIDADES

15.1. - O fornecedor que descumprir com suas obrigagdes, injustificadamente, ficara sujeito as penalidades
previstas no subitem 9.7 do Regulamento para Aquisi¢ao da OVG.



16. DO PRAZO PARA INTERPOSICAO DE RECURSO ADMINISTRATIVO

16.1 - Nas contratagdes com valor superior a R$ 300.000,00 (trezentos mil reais), o fornecedor ou prestador
de servico que nao concordar com o resultado da inabilitagdo no processo no qual seja participante, tera o
prazo de 02 (dois) dias uteis, contados a partir da comunicagdo da decisao de inabilitagao para a propositura
do recurso.

16.1.1 - Nos demais casos, o prazo recursal de 05 (cinco) dias uteis se dara a partir da publica¢ao do
contrato.

16.1.2 - Caso o recurso seja em desfavor de outrem, fica a outra parte intimada, a partir da comunicacao do
recurso, para apresentar contrarrazdes em igual nimero de dias, sendo-lhe assegurada vista imediata dos
autos.

16.2 - O recurso sera proposto por escrito devidamente protocolizado no Nucleo de Protocolo ¢ Arquivo —
NPA da OVG e encaminhado a Geréncia de Aquisicao de Bens, Produtos e Servicos para proferir decisao, e,
se necessario, serd encaminhado a Geréncia Estratégica Juridica para emissao de parecer, sujeito a anuéncia
da Diretoria Geral e Diretoria Administrativa e Financeira.

16.3 - Os recursos deverdo ser acompanhados, sob pena de ndo conhecimento, do contrato social da empresa
participante ou documentos pessoais (RG e CPF) em se tratando de pessoa fisica, e, no caso de procurador,
procuragao com poderes especificos.

16.4 - Os recursos serdo recebidos sem efeito suspensivo, salvo quando, por sua relevancia, a Diretoria Geral
entender conveniente a suspensao do Processo.

17. DAS DISPOSICOES TRANSITORIAS

Excepcionalmente, devido ao periodo de pandemia — COVID- 19, a distribui¢ao das refei¢des foi adaptada
para o modelo de marmitacdo, seguindo os seguintes critérios:

17.1 - Utilizar somente marmitas de isopor e colheres descartaveis;
17.2 - Todas as marmitas devem ser compostas por arroz, feijdo, carne e guarnicao.
17.3 - A sobremesa (fruta) deve ser servida a parte;

17.4 - Colocar nas marmitas a gramatura padronizada de cada preparacao, conforme Manual Normativo de
Implantacdo das Unidades do Restaurante do Bem;

17.5 - Entregar colher descartavel junto com a marmita e, se possivel, sacolas descartaveis. Nas unidades em
que as marmitas ndo forem em sacolas plasticas, a colher descartavel devera ser colocada em saquinho ou
enrolada em guardanapo;

17.6 - As marmitas deverdo ser entregues aos usudrios ja montadas para evitar tumulto;



17.7 - Nao ¢ permitido vender mais de uma marmita por vez na fila;
17.8 - Os usudrios deverdo ser orientados de que as marmitas deverdo ser consumidas em até 2 horas;

17.9 - Nao ¢ necessario, no periodo do modelo de marmitagao, molho de salada, molho de pimenta, farinha
de mandioca, agua e caf¢;

17.10 - As filas para comprar tickets e para pegar as marmitas devem ser organizadas de modo que haja
espacamento de 1,5m entre os comensais;

17.11 - Deve ser disponibilizado recipiente com alcool em gel aos usudrios para utilizarem antes de pegar a
marmita;

17.12 - Tomar os devidos cuidados no preparo e montagem das marmitas para evitar que as preparagdes
permanec¢am longos periodos em temperaturas inadequadas; e

17.13 - Reforcar os cuidados de higiene, limpeza e desinfec¢ao nesta época de pandemia.

Na tabela abaixo constam as gramaturas padronizadas para as prepara¢des € marmitas a serem distribuidas
nas unidades do Restaurante do Bem:

- IGRAMATURA
PREPARACAO IGRAMATURA SOBREMESA VINIMA
Doce da fruta (doce de
banana, doce de batata
Arroz 280g doce e doce de abobora >0g
cabotid)
ven Pacoca rolha embalada .
Feijao 150g - ndividualmente 1 unidade
Feijoada (feljao + 250g Gelatina 100g
carnes)
Carne sem 0sso 120g Banana prata ou nanica 100g
Carne com osso (Coxa e .
sobrecoxa de frango) 200g Laranja 120g
Guarni¢ao 80g Maga 110g
Utilizar copo de
Salada 250ml cheio Manga 120g
TOTAL DA MARMITA (sem sobremesa) Mexerica/Tangerina 120g
630g (dia de carne sem 0ss0)
Frutas de corte 100g



710g (dia de carne com 0ss0)

610g (dia de feijoada) (abacaxi, mamao, meldo e
melancia)

* No dia de carne sem 0sso ndo serdo aceitas marmitas abaixo de 600g.

* No dia de carne com 0sso ndo serdo aceitas marmitas abaixo de 700g.

Destaca-se que:
- No dia de carne sem 0sso nao serdo aceitas marmitas abaixo de 600g;
- No dia de carne com 0sso nao serao aceitas marmitas abaixo de 700g;

Frutas de corte servidas descascadas e picadas em copos descartaveis com tampa.

18. DISPOSICOES FINAIS

18.1 - O presente processo ndo importa necessariamente em contratacao, podendo a OVG revoga-lo, no todo
ou em parte, por razdes de interesse privado, mediante ato escrito e fundamentado disponibilizado no site
para conhecimento dos participantes. A OVG podera, ainda, prorrogar, a qualquer tempo, os prazos para
recebimento das propostas ou para sua abertura.

18.2 - O fornecedor/prestador de servico € responsavel pela fidelidade e legitimidade das informagdes
prestadas e dos documentos apresentados em qualquer fase do processo. A falsidade de qualquer documento
apresentado ou a inverdade das informagdes nele contidas implicara na sua imediata desclassificagdo, ou
caso tenha sido o vencedor, a rescisao do contrato ou da ordem de compra/servigos, sem prejuizo das demais
sangoes cabiveis.

18.3 - E facultado 3 OVG, em qualquer fase da contratagio, promover diligéncias com vistas a esclarecer ou
a complementar a instrugdo do processo.

18.4 - Os fornecedores/prestadores de servigos intimados para prestar quaisquer esclarecimentos adicionais
deverao fazé-lo no prazo determinado pela Geréncia de Aquisi¢ao de Bens, Produtos e Servigos — GAPS, sob
pena de desclassificagdo.

18.5 - As normas que disciplinam este Termo de Referéncia serdo sempre interpretadas em favor da
ampliac¢do da disputa entre os proponentes, desde que ndo comprometam o interesse da OVG, a finalidade e
a segurancga da contratacao.

18.6 - A documentacao apresentada pelos participantes fara parte do processo e nao sera devolvida ao
proponente.

18.7 - Caso de rescisdo contratual por descumprimento das obrigagdes pactuadas, a OVG podera convocar o
segundo colocado na ordem de classificacdo da cotacdo, caso o valor esteja dentro do “preco de referéncia” e
entendendo ser vantajoso para a organizagao.



18.8 - A Contratada fica obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou supressoes
que se fizerem nos servigos, até¢ 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial do contrato e, no caso
particular de obra, reforma de edificio ou de equipamento, até o limite de 50% (cinquenta por cento) para os
seus acréscimos.

18.9 - Os casos omissos neste Termo serdo resolvidos pelas Diretorias Geral e Administrativo/Financeira, a
qual a Geréncia de Aquisi¢ao de Bens, Produtos e Servicos — GAPS esta subordinada.

18.10 - A OVG podera adotar por analogia, quando necessario, normas gerais de contratagdes disciplinadas
por legislacao pertinente.

18.11 - O vencedor da cotacdo sera declarado apds Despacho favoravel da Geréncia Estratégica de
Controladoria e Compliance da OVG, Parecer favoravel da Geréncia Estratégica Juridica e assinatura da
ordem de compras ou contrato.

18.12 - Geréncia de Aquisi¢ao de Bens, Produtos e Servicos — GAPS atendera aos interessados no horario
comercial, de segunda a sexta feira, exceto feriados, na sala da Geréncia de Aquisi¢ao de Bens, Produtos e
Servigos — GAPS, Fone: 3201-9496 — CEP: 74.230-130, Goiania—GO.

Documento assinado eletronicamente por EDINA MARIA ROCHA LIMA, Gerente, em
28/07/2021, as 09:09, conforme art. 2°, § 2°, III, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n°
8.808/2016.
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