TERMO DE REFERENCIA — CONSEPRE E OUTROS

1. OBJETO DA CONTRATACAO

1.1. Definicao do Objeto: Registro de Pregos de solugdo integrada para realizagao
dos eventos nacionais de grande porte, incluindo os seguintes servigos: Servigo
completo de Buffet (com cessao de recursos humanos/equipe de apoio); Servigo de
Ornamentacao; Mobiliarios; Atracao Musical; Infraestrutura; Servico de Valet, Locacao
de espaco e Servigos Graficos, conforme condigbes, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste Termo de Referéncia e seus anexos.

1.2. Justificativa para a contratagao:

1.2.1. Ademanda a ser atendida refere-se aos eventos promovidos por este Tribunal de
Justica, notaveis pela participacao de altas autoridades.

1.2.2. O Tribunal de Justica do Estado do Maranh&o sera sede, em 2025: Encontro do
Conselho de Presidentes dos Tribunais de Justica do Brasil (CONSEPRE), a ser
realizado no periodo de 2 a 6 de julho 2025, e OUTROS EVENTOS. Tais eventos,
dada as suas magnitudes, demanda atencgéo especial devido as suas peculiaridades.
Estima-se que essas atividades solenes receberdo, em média, de 310 participantes de
todos os estados do Brasil, incluindo Ministros e chefes de estado.

1.2.3. Nesse contexto, cujos eventos comportam diferentes tipos de servigos para sua
execugao, destaca-se a imprescindibilidade da presente contratagéo, visando englobar
numa so6 prestadora uma variedade de servigcos, buscando uma solucéo integrada que
contemple buffet, recursos humanos, mobiliario, espago fisico com infraestrutura de
palco, servicos de valet, entre outros elementos essenciais. Essa abordagem visa
atender com precisdo e exceléncia o quantitativo, a organizagcdo e a receptividade
esperada para os trés eventos mencionados, criando um ambiente adequado, a oferta
de servicos de hidratacdo e nutricdo para os participantes, a implementacdo de
sonorizagao ambiente, entre outros.

1.2.4. A proposta de solugdo integrada, em Grupo Unico, alinha-se estrategicamente
aos padrdes de qualidade, normas sanitarias e regulamentos pertinentes.

1.3. Especificacao técnica do Objeto: ( ANEXO)
1.3.1. Dos servicos de Buffet:

1.3.1.1. Os servigos de Buffet compreendem: Coffee break (com e sem pratos
quentes), almogo e jantar (servigos a francesa e americano), todos com servigo de
liquidos inclusos, bem como equipe de apoio.

1.3.1.2. Os cardapios foram discriminados a titulo exemplificativo, ndo exaustivo,
podendo a CONTRATADA apresentar outras opg¢des de cardapio, de padrao
equivalente, sujeito a aprovagdo da CONTRATANTE.

1.3.1.3. Os cardapios escolhidos pela CONTRATANTE poderao ser formados a partir da
combinagao dos pratos apresentados, ou de outros que venham a ser considerados
adequados para cada ocasiao.
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1.3.1.4. A contabilizacdo do consumo dos alimentos e bebidas descritos em cada item
devera levar em conta a quantidade de pessoas no evento.

1.3.2. Utensilios e Materiais:

1.3.2.1. Os alimentos deveréo ser servidos em travessas de metal, (inox ou cobre) louga,
porcelana, ceramica ou vidro.

1.3.2.2. Os apetrechos em metal, tais como, talheres de mesa e de servigco, bandejas,
baixelas, travessas, bules, agucareiros e porta adogantes, dentre outros, deverao ser
em “inox, cobre, porcelana ou ceramicas”, em materiais nobres.

1.3.2.3. As garrafas térmicas utilizadas deverao ser de inox, com detalhes pretos de alto

padrdo, sem ornamentos excessivos, sendo proibido a utilizagdo de garrafas coloridas.
As jarras para sucos deverdo ser em vidro ou inox, em alto padrdo, sem ornamentos
excessivos.

1.3.2.4. As tagcas de mesa deverao ser em cristal ou em vidro de boa qualidade, altas,
estilo tagas de vinho, com exclusividade de uso das tagas de cristal quando solicitado
pelo Cerimonial da Presidéncia do TJMA, informando com 48 horas de antecedéncia.

1.3.2.5. As mesas deverdao comportar, no minimo, 10 pessoas confortavelmente, com no
minimo 30cm de espaco entre as cadeiras.

1.3.2.6. As loucas, tais como: pratos; xicaras de cha, pires etc., deverao ser em porcelana,
previamente aprovadas uma semana antes do evento solicitado, em uma visita in loco
para aprovagao dos materiais. Caso nao seja aprovado pelo Cerimonial da Presidéncia
do TJMA, a empresa devera adquirir outros modelos para se adequar a solicitagao da
assessoria.

1.3.2.7. As toalhas, sobretoalhas, sousplat e guardanapos deverédo ser em tecidos de boa
qualidade, ndo podendo ser cetim, em tons escolhidos previamente uma semana antes
do evento solicitado, em uma visita in loco para aprovagado dos materiais. Caso nao seja
aprovado pelo Cerimonial da Presidéncia do TJMA, a empresa devera adquirir outros
modelos para se adequar a solicitagao da unidade.

1.3.2.8. Os guardanapos devem ser de tecido de boa qualidade, sempre se adequando ao
evento especifico, em especial cambraia de linho.

1.3.2.9. O material utilizado no servico devera ser disponibilizado em quantidade suficiente
para reposi¢gao sempre que o local de realizacdo nao dispuser de copa com pia para
higienizac&o dos utensilios.

1.3.2.10. O material utilizado para o servigo devera ter qualidade compativel com o proposto no
evento. A verificagao sera feita por meio de visita in loco uma semana antes do evento.
Sera de inteira responsabilidade da contratada, inclusive no que diz respeito a avarias e a
extravios.

1.3.3. Dos Funcionarios:
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1.3.3.1. Os recursos humanos alocados a prestacado dos servigos deverao apresentar-
se devidamente asseados, com cabelos cortados, sem barba, com discricao,
sobriedade e postura correta.

1.3.3.2. A contratada devera apresentar sua equipe com uniformes padronizados e de
acordo com a fungdo desempenhada.

1.3.3.3. A equipe da contratada devera, durante sua permanéncia nas dependéncias
do local onde o servico for prestado, estar devidamente identificada por meio de
Bottons (identificacdo da pessoa e da empresa).

1.3.3.4. Deveréao possuir carteira de saude atualizada ou atestado de saude periddico,
emitido por 6érgédo competente, de acordo com a legislagao em vigor.

1.3.3.5. A contratada deve possuir em seu quadro de pessoal um profissional da area
de nutricdo, responsavel técnico pelas diversas atividades profissionais relativas a
alimentacao e nutrigdo, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutrigcdo.

1.3.3.6. Os servicos deverao ser prestados por maitre, copeiras e gargons com
experiéncia comprovada em eventos do porte daquele no qual prestardo os servigos e
preparo para a fungcédo. A comprovagao de experiéncia dos prestadores de servigo do
buffet sera exigida uma semana antes do evento, durante a escolha dos materiais e
utensilios do buffet (lougas, toalhas, etc).

1.3.3.7. A equipe responsavel pela prestacdo do servigco de buffet sera montada de
acordo e proporcionalmente a complexidade e dimensao do evento.

1.3.3.8. A contratada devera disponibilizar 01 (um) gargon para cada 15 pessoas, bem
como, 01 (um) copeiro para cada grupo de até 50 (cinquenta) pessoas.

1.3.3.9. Sera exigida a presenga de 01 (um) maitre em todo o evento para cada grupo
de 30 (quarenta) participantes.

1.3.3.10. Em todos os precos ja devem estar incluidos os servicos de maitre,
copeiragem e gargom e todos os demais recursos humanos indispensaveis para a
realizagdo do evento, ndo sendo admitida a acumulagéo dessas fungdes pelo mesmo
profissional no mesmo evento.

1.3.3.11. Os manobristas do servico de valet deverado se apresentar ao local do evento
com no minimo 4 (quatro) horas de antecedéncia ao inicio do evento, trajando ternos
pretos, camisas brancas, gravatas pretas e sapatos sociais pretos, devidamente
asseados, com cabelos cortados, sem barba, com discricdo, sobriedade e postura
correta.

1.3.4. Do Manuseio e Preparo dos Alimentos:

1.3.4.1. Os alimentos deverao ser preparados utilizando-se matéria-prima e insumos
de primeira qualidade.

1.3.4.2. O transporte de alimentos e bebidas devera ser realizado em veiculo
apropriado, devidamente higienizado com compartimentos apropriados para o
transporte de alimentos, conforme legislagcéo vigente.
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1.3.4.3. Em todas as fases de preparacdo dos alimentos, deverdo ser obedecidas as
técnicas corretas de culinaria, mantendo os alimentos saudaveis e
adequadamente temperados, respeitando as caracteristicas proprias de cada
ingrediente, bem como, os diferentes fatores de modificagdo — fisico, quimico e
biolégico — no sentido de assegurar a preservagao dos nutrientes.

1.3.4.4. Na assepsia das verduras e frutas a serem utilizadas no preparo dos
alimentos devera ser empregado hipoclorito de soddio ou produto equivalente.

1.3.4.5. Os alimentos preparados para determinado evento deverdo ser consumidos
naquele periodo e, no caso de eventual excedente, cabera ao contratante
determinar a sua destinagcéo sendo obrigatorio o questionamento do destino dos
mesmos.

1.3.4.6. Qualquer tipo de alimento anteriormente preparado pela contratada, nao
podera ser reutilizado no preparo de lanches e congéneres a serem servidos
nos outros eventos organizados pelo contratante.

1.3.4.7. Obrigatéria cozinha com instalagao prépria localizada na cidade de Séo Luis.
Podera ou ndo haver uma visita ao local da cozinha pelo Cerimonial da
Presidéncia do TJMA, ficando a critério dessa unidade.

1.3.4.8. Os alimentos deverao ser servidos de forma correspondente ao numero de
participantes/convidados, de acordo com as quantidades descritas.

1.3.4.9. Deveréo ser dispostos de forma harmoniosa nas travessas e bandejas, néo
no mesmo nivel, sendo varias alturas e armacgdes inclusive, no tocante a
distribuicdo de cores e decoragdo, sem exageros, devendo ser considerada na
arrumacgao da mesa a relagao entre os tipos de pratos colocados proximos entre
si, sendo a decoragao por conta da contratada, em comum acordo com a
contratante.

1.3.4.10. Com o objetivo de adequacgao dos servicos a cada dia do evento, poderao
ser exigidas degustagdes para aprovagao dos cardapios, apds a definicdo dos
mesmos e antes do evento, em data e local a serem estabelecidos pela
fiscalizacdo, sem 6nus para a contratante.

1.3.4.11. Os cardapios poderdo contemplar restricdes alimentares, tais como: menu
vegano, doencga celiaca, intolerancia a lactose, alergia a frutos do mar, alergia a
ovo, entre outras, sem que isso onere o valor do servigco contratado.

1.3.4.12. Quanto ao sabor dos pratos, estes ndo deverdo ser excessivamente
temperados nem insossos.

1.3.4.13. Os salgados deverdo ser servidos quentes, bem como os sucos,
refrigerantes e agua gelados.

1.3.4.14. Os alimentos utilizados devem ser prioritariamente, frescos e naturais,
evitando-se, os enlatados, corantes, aromatizantes quimicos e artificiais.

1.3.4.15. Para transporte de alimentos, os produtos deverao ser acondicionados em
recipientes térmicos apropriados. Nao serdo recebidos alimentos que estiverem em
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desacordo com suas condigdes de receita (frias ou quentes) ou acondicionados de
maneira incorreta.

1.3.4.16. Todos os pratos deverao ter assinatura de um Chef devidamente certificado
no curso gastronomia com no minimo 4 anos de formagao comprovada.

1.3.5. Da Organizacéo das Mesas:

1.3.5.1. As mesas deverdo estar impecavelmente dispostas com toalhas bem
passadas e com pratos, copos, xicaras, talheres, garrafas térmicas, jarras, bandejas,
dentre outros, perfeitamente limpos.

1.3.5.2. Na arrumagdo das mesas deverdo ser utilizadas toalhas até o chdo e
sobretoalhas a meia-altura do chdo, bem como, sem toalhas caso haja necessidades.

1.3.5.3. As mesas deverdo ser retangulares ou redondas, a serem fornecidas em
quantidade suficiente para a realizacado do evento.

1.3.5.4. As bebidas servidas em jarras ou garrafas térmicas deverao ser identificadas
por um prisma pequeno em acrilico contendo seu home impresso em papel branco,
posicionado a sua frente na mesa, bem como os sabores e recheios de alimentos
(tortas, pastas, geleias, salgados, biscoitos etc.).

1.3.5.5. A contratada devera fornecer numero suficiente de mesas e cadeiras e outros
mobiliarios para a perfeita realizagao dos servicos, conforme o nimero de convidados
do evento, a ser informado na solicitacao.

1.3.6. Do local do evento:

1.3.6.1. A empresa devera fornecer o local adequado para a prestagao do servigo, sendo
obrigatéria a anuéncia do Cerimonial da Presidéncia deste Tribunal.

1.3.6.2. O local deve contar com estrutura de cozinha, e comportar 300 convidados ou mais
em um unico ambiente (piso térreo), ndo sendo permitida utilizacdo de ambientes
elevados, que necessitem de elevadores, escadas e rampas, ou que seja necessaria a
separacdo de ambientes (mezaninos, anexos e 2° Andares), para melhor
acessibilidade.

1.3.6.3. Os espacos deverdao contar com instalacbes sanitarias dimensionadas e
compativeis com o numero de pessoas previsto para a ocupacao desses, inclusive no
que se refere a instalagbes sanitarias adaptadas a Pessoa Com Deficiéncia (PCD). Os
acessos aos espacgos deverdo assegurar a acessibilidade plena, em especial as
pessoas com necessidades especiais. Também deverao ser adequados ao tamanho
de cada evento, com opgdes de espago para montagem do servigo de buffet, bem
como da decoracdo, palco e demais itens de infraestrutura a serem utilizados durante
o evento.

1.3.6.4. A contratada devera fornecer um local, (proximo ao local do evento) para as
equipes de apoio fazerem as refei¢des durante o evento.

1.3.6.5. Caso o local da contratada ndo acomode o numero de pessoas solicitadas na
ordem de servico, a mesma devera subcontratar um local, com a anuéncia do
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Presidéncia da Presidéncia do TJMA, para que atenda a demanda solicitada
atendendo, no minimo, as mesmas exigéncias do item 1.3.6.2, 1.3.6.3 e do Grupo 7.
Os locais deverao possuir todos os documentos necessarios para comprovar que
estdo aptos ao funcionamento, tais como alvar4, licenga dos bombeiros, etc.

1.3.6.6. A CONTRATADA devera apresentar trés opg¢des de locais para aprovagao
prévia do fiscal do contrato.

1.3.6.7. Os mobiliarios deverdo estar limpos, sem marcas de desgaste, remendos ou
manchas de fungos etc.

1.3.6.8. A montagem do evento devera ser executada 24 horas antes do evento
solicitado, compreendendo a montagem de toda infraestrutura necessaria a realizagao
do evento. Envolvendo checagem, preparacao, decoragdo de ambientes, aluguel de
mobiliario, servicos de sonorizagdo e iluminagdo, com o correspondente suporte
técnico, servico de buffet, entre outras agcdes que envolvam a perfeita execugcao do
objeto.

1.3.6.9. Em caso de eventos realizados dentro das dependéncias do TJMA, a
montagem devera ser feita pelo menos com 24 horas de antecedéncia.

1.3.6.10. A montagem do palco, iluminacdo, bandas e ornamentagcdes, quando
solicitadas, deverao seguir o cronograma a ser enviado juntamente com a solicitacao
do servigo.

1.3.6.11. Para o servigo de atracdo musical, a empresa contratada mantera no local do
evento equipe de operacdo e manutencdo, para o perfeito funcionamento dos
equipamentos. Todas as despesas relativas ao transporte, operagdo, montagem, e
seguranga serao por conta da empresa contratada, e os equipamentos devem ser
montados/instalados pelo prestador dos servigos.

1.3.6.12. Para o servigco de infraestrutura, a empresa contratada mantera no local do
evento equipe de operagdo e manutencdo, para o perfeito funcionamento dos
equipamentos. Todas as despesas relativas ao transporte, operagcdo, montagem, e
seguranga serao por conta da empresa contratada, e os equipamentos devem ser
montados/instalados pelo prestador dos servigos.

1.3.7. Condigbes de fornecimento:

1.3.7.1. A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagcéo, bem
como legislagcéo e/ou normas de 6rgaos de vigilancia sanitaria estadual e municipal.

1.3.7.2. Os servicos deverdao obedecer aos cardapios estabelecidos e/ou aprovados
pela contratante e primar pela qualidade dos produtos que atenderdao aos membros,
servidores, autoridades e convidados, sempre respeitando as determinagdes de
higiene estabelecidas pela vigilancia sanitaria e demais 6rgaos afins.

1.3.7.3. Considerando que os servigos de Buffet deverao ser adequados a cada tipo de
evento, € de responsabilidade da contratada os servicos complementares para
adequagao dos ambientes a serem utilizados como: aluguel de cadeiras avulsas,
capas de cadeiras, locacdo de mesas plasticas e ou de vidro, tablados, toalhas, cobre
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manchas em tecidos finos, tapetes/passadeiras e divisorias, e demais mencionados
neste estudo.

1.3.7.4. A contratada devera se responsabilizar pelo transporte, montagem, operagéo e
pleno funcionamento dos equipamentos, mobiliarios e servigos solicitados de acordo
com a demanda do evento.

1.3.7.5. A contratada sera responsavel pelo transporte de ida e volta, as respectivas
origens, dos materiais e recursos humanos para o local do evento, bem como o seu
devido descarte apds o evento, conforme rigorosa observancia da legislagdo ambiental
em vigor, quando aplicavel.

1.3.7.6. Todos os impostos, taxas (inclusive despesas relacionadas ao ECAD), fretes e
demais encargos deverao estar incluidos no prego, o qual devera, ainda, abranger
toda atividade ou material necessarios a execugdo do objeto, mesmo quando nao
expressamente indicados, nado cabendo, posteriormente, quaisquer acréscimos
previsiveis.

1.3.7.7. Os cardapios deverdo variar, conforme o especificado no Termo de
Referéncia, evitando repeticoes, podendo ser utilizado mais de um no evento.

1.3.7.8. A contratada, antes do evento, devera providenciar toda arrumagéao do espago
onde o Buffet sera servido, com antecedéncia de no minimo 24 horas, e a comida 2
horas antes do evento.

1.3.7.9. A montagem e organizacéo dos servigos solicitados devera proceder de forma
a viabilizar o inicio do evento, garantindo que nao haja atrasos.

1.3.7.10. A empresa contratada também sera responsavel pela pontualidade e
profissionalismo do pessoal que venha a ser contratado para qualquer evento. Caso o
contratante note alguma incompatibilidade entre o profissional e suas atribuicbes, a
empresa contratada devera substituir o profissional de modo a nao prejudicar o
andamento ou a qualidade do evento.

1.3.7.11. Todo o 6nus da contratacdo de servicos devera ser de total responsabilidade
da contratada, tais como valet, bandas, palcos, ornamentagao, espaco etc.

1.3.7.12. Os servigos serao solicitados com no minimo 7 (sete) dias de antecedéncia
por meio de uma ordem de servico.

1.3.7.13. A empresa vencedora, devera dar prioridade as datas do CONTRATANTE,
sobressaindo eventos previamente marcados.

1.3.7.14. As solicitagbes serdo enviadas com no minimo 1 semana antes do evento,
salvo excegdes de urgéncia de pequeno porte de até 150 (cento e cinquenta) pessoas
no qual ndo serdo utilizados valets, banda, palcos e ornamentagao, que poderao ser
enviados em até 48 (quarenta e oito) horas antes do evento. Cada solicitagao incluira
os itens que serao utilizados assim como a data, local e hora da montagem e do
evento.
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1.3.7.15. A banda, quando requisitada, devera montar seus equipamentos e realizar os
testes (passagem de som), no dia do evento, com no minimo 5 (cinco) horas de
antecedéncia.

1.3.7.16. Em caso de constatagao de falha, defeito ou funcionamento insatisfatério dos
equipamentos/produtos/servigos contratados durante a realizagdo do evento, a
contratada devera substituir os equipamentos/produtos/servicos defeituosos
imediatamente, de modo a ndo comprometer a continuidade dos eventos.

1.3.7.17. A retirada dos equipamentos, apds a realizagao do evento, devera ser feita
pela contratada no prazo maximo de 3 (trés) horas do término do evento.

1.3.8. Dos brindes e material grafico:

1.3.8.1. Os brindes e materiais graficos serdo solicitados com 45 (quarenta e cinco)
dias de antecedéncia aos eventos.

1.3.8.2. A arte dos brindes e materiais personalizados é de responsabilidade do TIMA
e sera enviada a empresa no momento da emissao do pedido.

1.3.8.3. Antes da producgao integral dos itens a empresa ganhadora devera fornecer
como prova fisica um mockup, modelo, molde ou boneca para aprovacgao do item.

1.3.8.4. A partir da emissao da nota de empenho, a empresa tem o prazo de 30 (trinta)
dias para entrega dos itens solicitados.

1.3.8.5. Caso a empresa ganhadora ndao possuia sede na cidade de Sao Luis, a
mesma devera arcar com todos os custos de envio tanto da boneca quanto dos itens
finalizados, sendo apenas autorizados envios via sedex ou método mais rapido, nao
sendo permitido em hipétese alguma o envio via PAC ou Carta Registrada.

1.4. Caracterizagcao do Objeto:

1.4.1. O objeto do presente Termo de Referéncia enquadra-se no conceito de
servigos comuns, trazidos no inciso Xlll do art. 6°. da Lei n.° 14.133/21.

1.4.2. As aquisigdes decorrentes do Registro de Precos serdo realizadas de acordo
com a necessidade e conveniéncia do Tribunal de Justica do Maranh&o, mediante a
emissao de requisicdo de fornecimento e da Nota de Empenho.

1.5. Fundamentacao Legal:

a) A contratacdo devera obedecer, no que couber, ao disposto na legislagéo a
seguir: Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021 e demais regramentos.;

1.6. Do quantitativo:

1.6.1. O quantitativo previsto na tabela do item 1.3 é uma estimativa para ser
utilizada, por demanda, durante a vigéncia do contrato.

1.7. Indicagcao de necessidade de apresentacao de amostras, catalogos,
manuais, folders ou prospectos:
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1.7.1. N&o sera necessaria apresentagao de amostras, catalogos, manuais, folders
Oou prospectos.

1.8. Valor estimado da contratacao:

1.8.1. A estimativa de valor da contratacio sera discriminada no Mapa de Precos a
ser elaborado pela Coordenadoria de Material e Patrimonio.

1.9. Adequagao orgcamentaria:

1.9.1. A contratacdo pretendida esta prevista no Plano de Contratagdo Anual
2025, 14.133/2021.

2. CONDICOES GERAIS DA CONTRATAGCAO

2.1. O objeto deste Termo de Referéncia caracteriza-se como Licitagdo, na modalidade
Pregéo, conforme inciso | do artigo 28, da Lei n°

2.2. O procedimento para a contratagcéo pretendida neste instrumento sera regido pelo
Sistema de Registro de Precos.

2.3. O critério de julgamento sera o de MENOR PRECO POR LOTE.
2.4. O critério de adjudicacéo da contratagcéo sera POR LOTE.
2.5. Da subcontratacao:

2.5.1. Dos itens detalhados na tabela do Item 1.3, a parcela de maior relevancia técnica
refere-se aos Servicos de Buffet, sendo o unico item que ndo é passivel de
subcontratagéo.

2.5.2. A subcontratacdo dos demais Grupos depende de autorizacdo prévia da
Contratante, quem incumbe avaliar se a subcontratada cumpre os requisitos de
qualificagdo técnica necessarios para a execugao do objeto.

2.5.3. Em qualquer hipdtese de subcontratagcédo, permanece a responsabilidade integral
da Contratada pela perfeita execucado contratual, cabendo-lhe realizar a supervisao e
coordenacdo das atividades da subcontratada, bem como responder perante a
Contratante pelo rigoroso cumprimento das obrigagdes contratuais correspondentes ao
objeto da subcontratagéo.

2.5.4. A empresa contratada sera responsavel pela padronizagao, pela compatibilidade,
pelo gerenciamento centralizado e pela qualidade da subcontratagao.

2.5.5. Salienta-se, que todos os custos oriundos da contratacdo sdo de inteira
responsabilidade da CONTRATADA.

3. REQUISITOS DO FORNECEDOR

3.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade PREGAO.

3.2. Vistoria:

3.2.1. Nao sera necessaria realizacao de vistoria para este certame.
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3.2.2. Podera haver visita in loco por parte da CONTRATANTE, conforme previsto nos
itens 1.3.2.7, 1.3.2.8 € 1.3.4.7, ap6s a assinatura do advindo contrato.

3.3. Capacidade Técnica:

3.3.1. Para o servico de Buffet, a licitante devera apresentar Atestados de Capacidade
Técnica Operacional em eventos de mais de 300 pessoas emitido por pessoa juridica
de direito publico ou privado, estabelecidas no territério nacional, que comprove a
aptidao para o desempenho de fornecimento de servicos de buffet e alimentacdo, em
caracteristicas compativeis ao objeto deste Termo de Referéncia.

3.3.2. Para o servigo de realizagao de eventos é necessario que a empresa contratada
tenha experiéncia, devendo comprovar mediante Atestados de Capacidade Técnica
operacional em eventos de mais de 300 pessoas, emitido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, constando a descricdo e detalhamento de todos os servigos
realizados para fins de verificagdo da compatibilidade com os servigos descritos na
tabela do item 1.3 deste Termo de Referéncia.

3.3.3. Registro ou Inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionista (CRN),
tendo em vista que entre os itens desta proposta de licitagcdo constam fornecimento
de alimentacao;

3.3.4 Licenca Sanitaria emitida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ou
equivalente.

3.3.6. Comprovante de registro no 6rgdo competente onde é sediada a empresa -
alvara de funcionamento (no ramo de fornecimento de bufé ou similar).

3.3.7. Coépia do Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados, nos termos da RDC n° 216 — ANVISA.

4, MODELO DE GESTAO

4.1. O recebimento dos servigos, materiais e a fiscalizagao relacionados ao objeto da
presente contratacdo ficardo a cargo de servidor previamente designado pelo
Cerimonial da Presidéncia da Presidéncia do TJMA para efeito de verificagdo da
conformidade do servigo prestado e posterior avaliagao de qualidade e desempenho.

4.1.1. A execugdo do objeto devera ser acompanhada e fiscalizada por servidor
designado como responsavel ou por seu substituto.

4.1.2. A CONTRATANTE podera em qualquer fase da execugdo do objeto, realizar
vistoria as instalagdes da empresa CONTRATADA. A vistoria terd o objetivo de
comprovar o cumprimento da legislagéo e das normas sanitarias em vigor.

4.1.3. As instalagbes destinadas ao preparo dos alimentos deverdo ter o mesmo
endereco informado na licenga sanitaria, no alvara e no Cadastro Nacional da Pessoa
Juridica — CNPJ.

414. A existéncia da fiscalizagdo de nenhum modo diminui ou altera a
responsabilidade da licitante vencedora na prestacdo dos servicos a serem
executados.
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4.1.5. Alicitante vencedora devera manter preposto, aceito pela CONTRATANTE, para
representa-la sempre que for necessario.

4.2. As comunicagdes entre o0 6rgao e a contratada devem ser realizadas por escrito
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica
(e-mail e telefone) para esse fim.

4.3. Indicacao de instrumento para efetivar a contratacéo:

4.3.1 Para a entrega do objeto desta licitacdo, sera necessaria a formalizagdo de Ata
de Registro de Precos.

4.3.2. O prazo de vigéncia da ata de registro de precos sera de 1 (um) ano e podera
ser prorrogado, por igual periodo, desde que comprovado o pre¢o vantajoso. publico;

4.3.2. Os 6rgaos e entidades poderao aderir a ata de registro de pregcos na condi¢cao
de nao participantes, observados os seguintes requisitos:

| - Apresentagéo de justificativa da vantagem da adesdo, inclusive em
situagdes de provavel desabastecimento ou descontinuidade de servigo

Il - Demonstragao de que os valores registrados estdo compativeis com os
valores praticados pelo mercado;

lIl - prévias consulta e aceitagcdo do 6rgéo ou entidade gerenciadora e do
fornecedor.

4.3.3. A faculdade de aderir a ata de registro de pregcos na condicdo de nao
participante podera ser exercida:

| - Por 6rgaos e entidades da Administragcdo Publica federal, estadual,
distrital e municipal, relativamente a ata de registro de pregos de 6rgao ou
entidade gerenciadora federal, estadual ou distrital; ou

4.3.4. As aquisigcbes ou as contratagbes ndo poderdo exceder, por 6rgdo ou
entidade, a 50% (cinquenta por cento) dos quantitativos dos itens do instrumento
convocatério registrados na ata de registro de pregos para o 6rgéo gerenciador e
para os 6rgaos participantes.

4.3.5. O quantitativo decorrente das adesdes a ata de registro de pregcos nao podera
exceder, na totalidade, ao dobro do quantitativo de cada item registrado na ata de
registro de pregcos para o0 o0Orgao gerenciador e Orgaos participantes,
independentemente do numero de 6rgaos nao participantes que aderirem

5. OBRIGACOES DA CONTRATADA E DO CONTRATANTE
5.1. Sédo obrigagdes e responsabilidades do CONTRATANTE:

5.1.1. Efetuar os pagamentos nas condi¢des e precos pactuados
5.1.2. Acompanhar e fiscalizar a execugao dos servigos e entrega de materiais.

5.1.3. Rejeitar, no todo ou em parte, os servicos executados em desacordo com as
exigéncias deste Termo de Referéncia.
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5.1.4. Notificar por escrito a CONTRATADA a ocorréncia de eventuais imperfeicoes
na execucao dos servicos, fixando prazo para a sua correcao, certificando-se de
que as solugdes por ele propostas sejam as mais.

5.1.5. Proporcionar todas as facilidades para que a CONTRATADA possa
desempenhar seus servigos.

5.1.6. Exigir o imediato afastamento de qualquer empregado ou preposto da
CONTRATADA que ndo mereca confianca ou embarace correcdo. Fiscalizagao, ou,
ainda, que se conduza de modo inconveniente ou incompativel com o exercicio das
funcdes que Ihe foram atribuidas.

5.1.7. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pela Contratada, de
acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta.

5.1.8. Exigir copia de todas as notas fiscais, recibos ou qualquer outro documento
que comprove a efetiva realizagao, relativas aos servicos subcontratados pela
empresa organizadora.

5.1.9. Solicitar o fornecimento do objeto deste Termo de Referéncia.
5.1.10. Fiscalizar e acompanhar a execug¢ao da Ata de Registro de Pregos.

5.1.11. Manter sigilo e confidencialidade de todas as informagdes — em especial os
dados pessoais e os dados pessoais sensiveis — repassados em decorréncia da
execucgao contratual, em consonancia com o disposto na Lei n. 13.709/2018 (Lei
Geral de Protecao de Dados Pessoais - LGPD).

5.2. S&0 obrigagdes e responsabilidades da CONTRATADA:

5.2.1. Prestar os servicos de buffet de forma a obedecer, em todas as fases, as
técnicas corretas de culinaria, propiciando alimentagcao saudavel e adequadamente
temperada, respeitando as caracteristicas proprias de cada ingrediente, assim como
os diferentes fatores de modificagdo fisica, quimica e bioldgica, no sentido de
assegurar a preservacgao dos nutrientes.

5.2.2. Durante a preparacdo e manuseio dos alimentos, utilizar exclusivamente
produtos de qualidade e de origem conhecida, acondicionando-os em embalagens
apropriadas e mantendo suas propriedades organolépticas.

5.2.3. Manter, por conta propria, a conservacao das refeicoes e os estoques de
alimentos, insumos e materiais, dentro do prazo de validade, preservando-os de
qualquer contaminagdo, conforme normas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

5.2.4. Prestar os servigos dentro dos parametros de qualidade e higiene fixados
pelos 6rgaos de fiscalizagao sanitaria competente.

5.2.5. Realizar o transporte dos alimentos em recipientes proprios a fim de manter a
sua qualidade e suas propriedades organoléptica.

5.2.6. Responsabilizar-se pelo cumprimento de todas as exigéncias legais
pertinentes as atividades de restaurantes, mantendo obrigatoriamente atualizadas
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todas as suas credenciais exigidas pelos 6rgdos competentes. No caso de
notificagdes resultantes de autuagdes, determinagdes, obrigagcdes ou sangoes
impostas por parte dos 6rgaos fiscalizadores, a empresa obriga-se a atender
rigorosamente os prazos e as exigéncias estabelecidas.

5.2.7. Cumprir rigorosamente as leis, instrugdes, normas e demais legislagbes
sanitarias Federais, Estaduais e Municipais e orientagdes dos 6rgaos fiscalizadores
sobre os procedimentos de manipulagdo e a qualidade dos alimentos, segundo a
legislag&o vigente.

5.2.8. Manter, as suas expensas, todos os funcionarios em servico devidamente
uniformizados, os quais deverao apresentar-se sempre limpos, asseados e munidos
de cracha de identificacdo, sendo imediatamente substituidos aqueles que nao se
enquadrarem as exigéncias quanto as normas de higiene e segurancga do trabalho.

5.2.9. Manter sigilo sobre todo e qualquer assunto do interesse da CONTRATANTE
ou de terceiros de que tomar conhecimento em raz&o da contratacdo, devendo
orientar seus empregados nesse sentido, sob pena de responsabilidade civil, penal
e administrativa, conforme o caso.

5.2.10. Comunicar ao Gestor, por escrito, por telefone ou e-mail, qualquer
anormalidade de carater urgente e prestar os esclarecimentos que julgar
necessario.

5.2.11. Manter durante toda a vigéncia do contrato as condigdes de habilitagao e
qualificacao exigidas para a contratacao.

5.2.12. Zelar pela conservacao das instalacdes, moveis, equipamentos e utensilios
de propriedade da CONTRATANTE.

5.2.13. Zelar pela perfeita execugcdo dos servicos, sanando as falhas eventuais,
imediatamente apds sua verificacao.

5.2.14. Observar as leis do trabalho cabendo-lhes todos os pagamentos, inclusive
dos encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios e fiscais previstos na legislagao
vigente e de quaisquer outros, em decorréncia de sua condicdo de empregadora,
sem qualquer solidariedade da CONTRATANTE. A CONTRATADA devera
considerar, obrigatoriamente, o salario base de cada categoria profissional,
conforme Convencao Coletiva em vigor.

5.2.15. A CONTRATADA devera comprovar que possui, em seu quadro funcional,
cozinheiro profissional e nutricionista, através de Carteira de Trabalho e Previdéncia
Social — CTPS, Registro ou Inscricdo no Conselho Regional de Nutricionista ou
contrato de prestacao de servigos.

5.2.16. ACONTRATADA devera apresentar:

a) Comprovante de registro no 6rgao competente onde é sediada a empresa -
alvara de funcionamento (no ramo de fornecimento de bufé ou similar);

b) Cdépia do Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados, nos termos da RDC n° 216 — ANVISA,;
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c) Carteira de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS de Cozinheiro Profissional
ou contrato de trabalho;

d) Registro ou Inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionista
(CRN);

5.2.17. A inobservancia das especificagdes constantes deste Termo, bem como das
clausulas ce) Licenga Sanitaria emitida pelo Departamento de Vigilancia Sanitaria
(DVISA) ou equivalente contratuais, implicara na rejeicdo parcial ou total dos
servigos, devendo a CONTRATADA refazer as partes recusadas sem direito a
indenizacgao.

5.2.18. Nao serao toleradas solugdes parciais ou improvisadas, ou que nao
atendam a melhor técnica preconizada para os servigos.

5.2.19. A CONTRATADA devera permitir o livre acesso do funcionario designado
pela CONTRATANTE quando a mesma considerar necessario, com aviso prévio,
aos locais de manipulagdo e preparo dos alimentos, do armazenamento dos
materiais, utensilios e equipamentos, e da prestacdo dos servigos, bem como aos
veiculos que realizam o transporte dos alimentos e utensilios, a fim de acompanhar
os trabalhos, conferir marcas, especificacoes, prazos de validade etc.

5.2.20. Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que executardo o
objeto deste Termo, os quais serdao de sua responsabilidade unica e exclusiva, nao
tendo nenhum vinculo empregaticio com a CONTRATANTE, inclusive instruindo-os
guanto a prevencgao de acidentes e incéndios nas areas de trabalho.

5.2.21. Cumprir e fazer cumprir todas as normas relativas a seguranca e medicina
do trabalho, eliminando as condigbes inseguras por meio de equipamentos e
instalagdes apropriadas a execugédo dos servigos e provendo seus empregados de
uniformes (toucas, luvas etc.) adequados para cada tipo de servigo desenvolvido,
responsabilizando-se por seu uso obrigatorio.

5.2.22 Todos aqueles que estarao prestando servicos em nome da CONTRATADA
no local do evento, mesmo que temporariamente, deverdao estar uniformizados e
identificados por meio de cracha, com fotografia recente. Os uniformes deverao ser
mantidos em bom estado e condi¢des de higiene.

5.2.23. Responder pela idoneidade moral e técnica dos seus empregados, sendo
unica, integral e exclusivamente responsavel, em qualquer caso, por todos os danos
e prejuizos, de qualquer natureza causados, direta ou indiretamente, por culpa ou
dolo, a CONTRATANTE ou a terceiros, provenientes da execugao dos servigos
objeto deste Termo de Referéncia, quaisquer que tenham sido as medidas
preventivas adotadas, respondendo por si e seus procuradores.

5.2.24. A inadimpléncia da CONTRATADA, com referéncia aos encargos
decorrentes da execugao do objeto deste Termo, nado transfere a CONTRATANTE a
responsabilidade por seu pagamento.

5.2.25. Aceitar, integralmente, todas as decisbes, métodos e processos de
inspecao, verificacdo e controle adotados pelo TJMA, acatando as observacgdes
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feitas pela FISCALIZACAO quanto a execugdo dos servicos e a qualidade dos
materiais empregados e obrigando-se a fornecer todos os dados, elementos e
explicagdes que a CONTRATANTE julgar necessario.

5.2.26. A acado de fiscalizagdo nado exonera a CONTRATADA de suas
responsabilidades contratuais. Nao transferir a outrem, no todo ou em parte, o
objeto deste Termo sem prévia e expressa anuéncia da CONTRATANTE.

5.227. O TJMA nado aceitara, sob pretexto algum, a transferéncia de
responsabilidade da CONTRATADA para outras entidades, sejam fabricantes,
distribuidores, técnicos ou quaisquer outros.

5.2.28. Manter-se em compatibilidade com as obriga¢cdes assumidas, todas as
condi¢cdes de habilitacao e qualificagao exigidas no edital e neste Termo.

5.2.29. Nao promover a publicidade de seus servigos usando o objeto deste
certame, salvo se expressamente autorizada pela CONTRATANTE.

5.2.30. Sob nenhuma hipétese, a CONTRATADA devera contratar servidor
pertencente ao quadro de pessoal da CONTRATANTE durante a execucado dos
servicos licitados. 5.2.31. Atender a todas as condi¢cdes de execucao dos servicos
previstas neste Termo de Referéncia.

5.2.31. Incluir no prego dos servigos todos os impostos, taxas, fretes e demais
encargos abrangendo toda atividade ou material necessarios a execug¢ao do objeto,
mesmo quando nao expressamente indicados, ndao cabendo, posteriormente,
quaisquer acréscimos previsiveis.

5.2.32. Promover a organizag¢ao técnica e administrativa dos servigos, de modo a
conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e especificacbes
que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

5.2.33. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovacéo,
quaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagbes do
memorial descritivo.

5.2.34. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de
fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente
em sua proposta néo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagao.

5.2.35. Apresentar cépia de todas as notas fiscais relativas aos servigos
subcontratados pela empresa organizadora, de forma a possibilitar a identificagdo
da despesa executada.

5.2.36. Participar, em conjunto com a contratante, do planejamento e levantamento
preliminar para gestdo de todos os recursos necessarios a realizagao do evento,
além de planejar o descarte dos materiais, observando as legislagcbes ambientais.

5.2.37. A CONTRATADA se compromete a manter sigilo e confidencialidade de
todas as informacdes — em especial os dados pessoais e os dados pessoais
sensiveis — repassados em decorréncia da execug¢do contratual, em consonancia
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com o disposto na Lei n. 13.709/2018 (Lei Geral de Prote¢cdo de Dados Pessoais -
LGPD).

6. REGIME DE EXECUCAO

6.1. A execugao do objeto deste Termo de Referéncia sera mediante demanda,
conforme os servicos a serem prestados durante cada evento, conforme prévia
solicitacao feita pelo Cerimonial da Presidéncia do TUIMA.

6.2. Os servicos serao solicitados com no minimo 5 (cinco) dias de antecedéncia,
por meio de uma Ordem de Servigo. As ordens de servico, referentes aos servigos
descritos nas tabelas, serdo enviadas por meio de endereco eletrénico pelo
Cerimonial da Presidéncia do TJMA, com confirmacao de recebimento pela empresa
contratada. O prazo para a empresa confirmar o recebimento sera de 24 (vinte e
quatro) horas uteis a partir da data de recebimento da ordem.

6.2.1. O Cerimonial da Presidéncia do TJMA podera cancelar as Ordens de Servigo
mediante comunicagdo a CONTRATADA, ndo cabendo qualquer énus a contratante
caso o cancelamento seja efetuado com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas da data prevista para a realizagdo do evento.

6.3. O local de entrega sera indicado pelo Cerimonial da Presidéncia do TIJMA, quando
da solicitagao dos servigos.

6.4. A responsabilidade pelo recebimento dos servigos, materiais e equipamentos
associados ficara a cargo de funcionario designado pelo Cerimonial da Presidéncia do
TJMA, para efeito de verificagdo da conformidade do servico prestado com o
solicitado, e posterior avaliagdo de desempenho e o atesto da nota fiscal.

6.5. O objeto deste Termo de referéncia sera recebido da seguinte forma:

6.5.1. Provisoriamente, a partir da entrega, em até 01 dia, sendo para averiguagao e
efeito de verificacdo da conformidade com as especificagdes constantes do Termo de
Referéncia, do Edital e da proposta.

6.5.2. O servidor responsavel realizara o recebimento provisorio do objeto mediante
termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias.

6.5.3. Definitivamente, ap6s a verificagdo da conformidade com as especificagoes
constantes do Termo de Referéncia, do Edital e da proposta, e sua consequente
aceitacao, que se dara em até 10 dias do recebimento provisério. Para o recebimento
definitivo, deverao ser apresentadas as notas fiscais relativas a prestacdo de todos os
servigos realizados durante o evento, bem como as relativas aos servigos
subcontratados.

6.5.4. A fiscalizagdao nao efetuara o ateste da ultima e/ou Unica medicdo de servigos
até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser
apontadas no Recebimento Provisorio.

6.5.5. O objeto sera recusado caso ndo atenda as especificagdes técnicas solicitadas
no Termo de Referéncia.
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6.5.6. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solucdo, pelo
contratado, de inconsisténcias verificadas na execugéao do objeto ou no instrumento de
cobranca.

6.5.7. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela
solidez e pela seguranca do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela
perfeita execu¢do do contrato.

7. PENALIDADES POR DESCUMPRIMENTO CONTRATUAL

7.1. No formato das Resolugcdes n°® 83/2024 e 15/2025 do Tribunal de Justica do
Maranh&o, serao aplicadas as seguintes san¢des no caso de descumprimento total ou
parcial das regras estabelecidas no edital de licitagdo e/ou Ata de Registro de Precos:

a) adverténcia;

b) multa;

c¢) impedimento de licitar e contratar;

d) declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar.

7.2. As sangbes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaragao de
inidoneidade para licitar ou contratar poderdo ser aplicadas cumulativamente com a
sancao de multa.

7.3. A sangao de impedimento de licitar e contratar com o ente federativo ndo podera
ser aplicada cumulativamente com a de declaragao de

inidoneidade.

7.4. A aplicagdo das sangbes acima previstas ndo exclui a obrigagdo de reparagao
integral do dano causado a administragao publica.

8. FORMA DE PAGAMENTO

8.1. O pagamento sera efetuado a CONTRATADA, em até 30 (trinta) dias, mediante
apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, apds ser devidamente atestada a sua
conformidade pelo Gestor designado para acompanhar e fiscalizar a execugéo do
objeto.

8.2. Para fins de liquidagao, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou
Fatura apresentada expressa os elementos necessarios e essenciais do documento,
tais como:

a) o prazo de validade;

b) a data da emissao;

)

)
c) os dados do contrato e do 6rgao contratante;
d) o periodo respectivo de execugao do contrato;
)

e) o valor a pagar; e

f) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.
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8.3. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que
impeca a liquidagcdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado
providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o0 prazo apds a comprovagao da
regularizagao da situagao, sem énus a contratante.

8.4. 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
eletrénicos oficiais.

8.5. AAdministragédo devera realizar consulta ao SICAF para:
a) verificar a manutencao das condi¢gdes de habilitagao exigidas no edital;

b) identificar possivel razdo que impecga a participagdo em licitagdo, no ambito
do érgéo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas.

8.6. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacao de irregularidade do contratado, sera
providenciada sua notificagao, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis,
regularize sua situagao ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera
ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

8.7. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o
contratante devera comunicar aos Orgdos responsaveis pela fiscalizacdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a
existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios
pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

8.8. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias
a rescisdao contratual nos autos do processo administrativo correspondente,
assegurada ao contratado a ampla defesa.

8.9. Havendo a efetiva execugcdo do objeto, os pagamentos serdo realizados
normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso o contratado nao
regularize sua situagao junto ao SICAF.

8.10. Considerando que a execugao dos servigos sera sob demanda, os pagamentos
serao realizados para os itens efetivamente prestados, mediante apresentagdo da
Nota Fiscal da empresa contratada, acompanhada das notas fiscais relativas as
subcontratagdes, quando for o caso.

9. GARANTIA CONTRATUAL

9.1. Nao sera exigida garantia contratual para a execug¢ao do objeto deste Termo de
Referéncia.

10. CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE

10.1. A empresa contratada devera contribuir para a promog¢ado do desenvolvimento
nacional sustentavel no cumprimento de diretrizes e critérios de sustentabilidade
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ambiental, de acordo com o art. 225 da Constituicdo Federal de 1988, e em
conformidade com o art. 5° da Lei n® 14.133/21.

10.2. Adicionalmente, a empresa contratada devera, sempre que viavel, observar as
normas vigentes relacionadas a sustentabilidade ambiental e aderir as melhores
praticas delineadas no Guia Pratico de Critérios de Sustentabilidade para Compras no
TJMA e Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis da AGU, durante a execucéo dos
Servigos.

10.3. Recomenda-se que a CONTRATADA cumpra as cotas raciais, de género e de
pessoas com deficiéncia.

10.4. Recomenda-se que a CONTRATADA tenha um programa interno de treinamento
visando a reducédo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducao de
produgao de residuos solidos.

10.5. Materiais de divulgagdo devem, preferencialmente, ser utilizados em formato
digital, como forma de evitar o gasto desnecessario com papel e impresséo.

10.6. No caso de produtos que possuam plastico em sua composigdo, como canetas e
outros, recomenda-se que seja dada preferéncia aqueles confeccionados em plastico
biodegradavel, reciclado e/ou reciclavel.

10.7. Dar preferéncia a compra de copos, xicaras, pratos, bandejas e talheres de
material duravel como vidro, ceramica, ago escovado ou fibras naturais, como a fibra
de coco, em substituicdo aos descartaveis.

10.8. Sendo necessaria a aquisicdo de materiais descartaveis, optar por aqueles
biodegradaveis e, se possivel, fabricados em material ndo plastico, como de papel ou
a base de amido de milho, dentre outros.

10.9. Recomenda-se exigir da contratada um programa interno de treinamento visando
a redugdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e redugdo de
producao de residuos solidos.

10.10. A contratada deve proceder ao recolhimento dos residuos reciclaveis
descartados, de forma seletiva, bem como de pilhas e baterias nos papas-pilhas
instalados nas unidades do TIMA.

10.11. Recomenda-se exigir que os aparelhos consumidores de energia necessarios a
realizacdo dos servigos sejam classificados com classe de eficiéncia ‘A’ na Etiqueta
Nacional de Conservacdo de Energia (Ence). A exigéncia da Ence sé pode ocorrer
caso o produto a ser adquirido tenha Avaliagdo da Conformidade compulsaria.

10.12. Em consonancia com as diretrizes do art. 225 da Constituicdo Federal de 1988,
a contratagao para os eventos nacionais de grande porte do Tribunal de Justica do
Amazonas pode implicar em diferentes impactos ambientais que devem ser
cuidadosamente analisados e mitigados. Abaixo, destacam-se os potenciais impactos
e as medidas mitigadoras propostas:

1. Potenciais Impactos Ambientais:
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a) Consumo de Recursos Naturais: Utilizacdo intensiva de agua e energia
elétrica para atender as necessidades de higienizagéo, cozinha e iluminagao.

b) Geragao de Residuos: O descarte inadequado de embalagens e materiais
descartaveis utilizados no transporte pode contribuir para a geracao de
residuos, comprometendo a integridade ambiental.

c) Impacto Socioeconémico: A contratagdo de m&o de obra sem a devida
preocupagdo com a comunidade local pode gerar impactos socioecondmicos
negativos.

2. Medidas Mitigadoras Propostas:

a) Gestao de Residuos: Implementagdo de praticas de redugao, reutilizagcéo e
reciclagem de residuos sdlidos gerados durante os eventos. Adocédo de
materiais biodegradaveis e/ou reciclaveis nos itens descartaveis.

b) Eficiéncia Energética: Utilizacdo de equipamentos e tecnologias com
classificagdo 'A' na Etiqueta Nacional de Conservacdo de Energia (Ence).
Estabelecimento de programas internos de treinamento para redugdao do
consumo de energia elétrica.

c) Mobilidade Sustentavel: Incentivo ao uso de transporte coletivo, bicicletas e
veiculos elétricos para deslocamentos relacionados aos eventos.

Compensacao das emissdes de carbono associadas ao transporte por meio de
acgdes de reflorestamento ou outras praticas sustentaveis.

d) Cotas Raciais, de Género e de Pessoas com Deficiéncia: Cumprimento
rigoroso das cotas raciais, de género e de pessoas com deficiéncia,
promovendo a inclusdo e a diversidade nos eventos. colaboradores.

e) Educagdo Ambiental: Desenvolvimento de programas educacionais para
conscientizagdo ambiental, envolvendo participantes, fornecedores e
colaboradores.

f) Monitoramento Continuo: Implementacdo de sistemas de monitoramento
ambiental para avaliar continuamente os impactos e a eficacia das medidas
mitigadoras.

10.13. A implementagdo dessas medidas mitigadoras ndo apenas atendera as
exigéncias legais, mas também reforcara o compromisso do Tribunal de Justica do
Estado do Maranhdo (TJMA) com a promocdo de praticas sustentaveis e a
preservacao do meio ambiente.

11. VIGENCIA CONTRATUAL

11.10 prazo de vigéncia deste contrato sera de 12 (doze) meses, contados a
partir do primeiro dia util subsequente a data de divulgagdo no Portal
Nacional de Contratagbées Publicas — PNCP, em conformidade com o art.105
da Lei n°® 14.133/2021.

11.1.

12. REAJUSTE/ REVISAO CONTRATUAL
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12.1. Os pregos apresentados pela licitante vencedora serdo irreajustaveis pelo
periodo 12 (doze) meses contados a partir da data apresentagdo da proposta. Apos
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esse periodo 0s mesmos serao reajustados para cobrir alteragdes
no custo dos insumos na mesma propor¢cao da variagcao verificada
no indice Nacional de Pregcos ao Consumidor Amplo (IPCA),
aplicando-se a seguinte férmula:

R=(1-10)/10xV

Onde:

R = Valor da parcela de reajustamento procurado

I0 = indice de preco verificado no més de

apresentacao da proposta |11 = indice de preco

referente ao més de reajustamento

V = Valor a precos iniciais da parcela do contrato de obra ou servigo a
ser reajustado.

12.2. Os reajustes deverao ser precedidos de solicitacdo formal da
CONTRATADA.

12.3. O referido pedido devera vir acompanhado de demonstracao
analitica da alteracdo dos custos, por meio de apresentacdo da
planilha de custos e formacdo de pregos que fundamente o
reajuste, conforme for a variagéo de custos objeto do reajuste;

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

12.5. No caso de atraso ou ndo divulgagdo do indice de
reajustamento, o CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a
importancia calculada pela ultima variagao conhecida, liquidando a
diferenga correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo.

12.5.1. Nas aferi¢cdes finais, o indice utilizado para reajuste sera,
obrigatoriamente, o definitivo.

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

12.5.3. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto,
as partes elegerao novo indice oficial, para reajustamento do precgo
do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

13. RESPONSAVEIS PELO TERMO DE REFERENCIA

13.1. Subscrevem o Termo de Referéncia os servidores
responsaveis por sua elaboracdo, nos moldes e parametros
estabelecidos pelo Tribunal de Justica do Estado do Maranh3o.
Além da exigéncia legal da aprovagao da autoridade competente, o
instrumento em tela carece da ratificagcao de que retrata o que fora
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ordenado aos responsaveis por sua elaboragao.

MARCIA
MARIA
FERNANDES
RIBEIRO
BANHQOS

Assinado de forma
digital por MARCIA
MARIA FERNANDES
RIBEIRO BANHOS
Dados: 2025.04.07
16:25:04 -03'00'
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