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TRIBUNAL DE JUSTICA DO ESTADO DO AMAZONAS
Av. André Aratijo, S/N - Bairro Aleixo - CEP 69060-000 - Manaus - AM - www.tjam.jus.br

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO DA CONTRATACAO

1.1. Defini¢cio do Objeto: Contratagdo EMERGENCIAL de empresa especializada na prestacdo de servico de fornecimento de géneros alimenticios,
coquetel volante, coffee break e petit four, sob demanda., conforme condig¢des e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

1.2. Justificativa para a contratacio:

1.2.1. A presente contratacdo decorre da necessidade de assegurar a continuidade da prestagdo dos servigos de fornecimento de géneros alimenticios,
coquetel volante, coffee break, petit four e demais servigos correlatos destinados ao atendimento de reunides institucionais, solenidades,
capacitagdes, encontros técnicos, recepgdes protocolares, oficinas, treinamentos e demais atividades ordinarias promovidas pelo Tribunal de Justica
do Estado do Amazonas — TJAM.

1.2.2. Demais justificativas para a contrata¢do encontram-se pormenorizadas em topico especifico do Estudo Técnico Preliminar, anexo deste Termo
de Referéncia.

1.2.3. Os resultados esperados com a contratagdo sdo:

1.2.3.1. Assegurar a prestagdo continuada de servigos de buffet, coffee break, refeicdes e fornecimentos correlatos necessarios ao atendimento das
atividades institucionais promovidas pelo Tribunal de Justiga do Estado do Amazonas, garantindo suporte adequado as a¢Ges administrativas,
protocolares e representativas da Corte.

1.2.3.2. Garantir a exceléncia na recepgdo de autoridades, magistrados, servidores e demais participantes das atividades institucionais, contribuindo
para a preservagdo da imagem, da urbanidade e do decoro inerentes ao Poder Judicidrio Amazonense.

1.2.3.3. Promover maior eficiéncia operacional mediante a concentragdo das atividades relacionadas ao fornecimento de alimentag@o, infraestrutura
de apoio e pessoal especializado em empresa capacitada, permitindo que os servidores do Tribunal permanegam focados em suas atribuigdes
institucionais.

1.2.3.4. Assegurar a padronizagdo e a qualidade dos servigos prestados, com atendimento regular das demandas institucionais, previsibilidade na
execugdo contratual e manutengdo de padrdes adequados de seguranca alimentar, organizagdo e apresentacao.

1.2.3.5. Obter maior eficiéncia na gestdo dos recursos publicos, por meio de solugdo contratual capaz de garantir continuidade, confiabilidade e
adequada relacgdo custo-beneficio na prestacdo dos servigos, em consonancia com os principios da eficiéncia, economicidade e interesse publico.

1.3. Especificacio técnica do Objeto e Quantitativo:

VALOR TOTAL
QUL IRARE ST VALOR | AR T i
Servigo de Café da Manha para atender as Sessoes das Camaras
1 Reunidas, Camaras Isoladas e do Tribunal do Pleno (Padrao 8.640 RS RS
Internacional e/ou Regional)
’ 2 ’ Servigo Café da Manha (Padrdo Internacional e/ou Regional) ’ 2.100 ’ R$ ’ RS
’ 3 | Coffee Break (Padrio Internacional e/ou Regional) | 2.100 ’ RS | RS
’ 4 [ Coquetel (Padrao Internacional e/ou Regional com 1 prato quente) [ 4.550 ’ RS [ RS
E [ Coquetel de Liquidos |2.100 |R$ |R$
’ 6 ’ Almogo/Jantar — Com Servigo Americano ’ 2.100 ’ R$ ’ RS
’ 7 | Servigo de Buffet Infantil | 350 ’ RS | RS
’ 8 [ Almogo Externo [ 700 ’ RS [ RS
’ 9 ’ Jantar Externo ’ 700 ’ RS ’ RS
’ 10 ’ Refeicdes em Marmitas ’ 700 ’ RS ’ RS

1.3.1. A justifica para o quantitativo a ser adquirido encontra-se no Estudo Técnico Preliminar, anexo a este termo.

1.3.2. A descrigdo completa dos itens encontra-se no Anexo I deste Termo de Referéncia, e devera vir discriminada na proposta a ser apresentada pela
empresa interessada.

1.3.3. A solugdo contratada devera contemplar todas as etapas necessarias a execucdo dos servigos, incluindo preparo, acondicionamento, transporte,
montagem, reposi¢do, distribui¢do, atendimento aos participantes, desmontagem e higienizagdo dos materiais utilizados, observadas as
especificagdes técnicas da contratagio.

1.3.4. A contratada deverda manter equipe devidamente qualificada para execuc@o dos servigos, observando a legislacdo trabalhista, previdenciaria,
sanitaria e de seguranca aplicavel, bem como manter atualizados os documentos, registros e certificagdes exigidos pelos 6rgdos competentes.

1.3.5. Os servigos deverdo observar padrdes adequados de qualidade, higiene, segurancga alimentar, acondicionamento e conservagdo dos alimentos,
em conformidade com a legislacdo sanitdria vigente e demais normas aplicaveis.

1.3.6. Dos servicos de Buffet:

1.3.6.1. Os servigos de Buffet compreendem: Café da manhd, Coffee break (com e sem pratos quentes), coquetel, almogo e jantar (servigos a
francesa e americano) buffet infantil, almogo externo, jantar externo, refeicdes e marmitas, todos com servigo de liquidos inclusos, bem como equipe
de apoio.

1.3.6.2. Os cardapios foram discriminados a titulo exemplificativo, ndo exaustivo, podendo a Contratada apresentar outras opgdes de cardapio, de
padrio equivalente, sujeito a aprovagéo da Contratante

1.3.6.3. Os cardapios escolhidos pela Contratante poderdo ser formados a partir da combinagio dos pratos apresentados, ou de outros que venham a
ser considerados adequados para cada ocasido.




1.3.6.4. A contabilizag¢do do consumo dos alimentos e bebidas descritos em cada item devera levar em conta a quantidade de pessoas no evento.
1.3.7. Utensilios e Materiais:

1.3.7.1. Os alimentos deverao ser servidos em travessas de metal, (inox ou cobre), louga, porcelana, ceramica ou vidro, a depender do tipo de evento
e com anuéncia da Assessoria de Cerimonial.

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

1.3.7.3. As garrafas térmicas utilizadas deverdo ser de inox, com detalhes pretos de alto padrdo, sem ornamentos excessivos, sendo proibido a
utilizagdo de garrafas coloridas.

1.3.7.4. As jarras para sucos deverdo ser em vidro ou inox, em alto padrdo, sem ornamentos excessivos.

1.3.7.5. As tagas de mesa deverdo ser em cristal ou em vidro de boa qualidade, altas, estilo tagas de vinho, com exclusividade de uso das tagas de
cristal quando solicitado pela Assessoria de Cerimonial, informando com 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia.

1.3.7.6. As mesas deverdo comportar, no minimo, 10 (dez) pessoas confortavelmente, com no minimo 30cm de espago entre as cadeiras.

1.3.7.7. As lougas, tais como: pratos, xicaras de cha, pires etc., deverdo ser em porcelana, podendo ser previamente aprovadas uma semana antes do
evento solicitado, em uma visita in loco. Caso ndo seja aprovado pela Assessoria de Cerimonial do TJAM, a empresa devera adquirir outros modelos
para se adequar a solicitagdo da assessoria.

1.3.7.8. As toalhas, sobre toalhas, sousplat e guardanapos deverdo ser em tecidos de boa qualidade, ndo podendo ser cetim, em tons escolhidos
previamente uma semana antes do evento solicitado, podendo ser realizada visita in loco para aprovagdo dos materiais. Caso ndo seja aprovado pela
Assessoria de Cerimonial do TJAM, a empresa devera adquirir outros modelos para se adequar a solicitagdo da assessoria.

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

1.3.7.10. O material utilizado no servigo devera ser disponibilizado em quantidade suficiente para reposi¢do sempre que o local de realizagdo ndo
dispuser de copa com pia para higienizagdo dos utensilios.

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

1.3.7.12. A empresa devera comprovar, quando exigido pela Administragdo, possuir estoque de loucas suficiente para atendimento simultdneo dos
eventos institucionais, incluindo, no minimo, sousplats, pratos de refeicdo, pratos de sobremesa, talheres, tagas e demais utensilios necessarios a
execucdo dos servigos.

1.3.8. Dos Funcionarios:

1.3.8.1. Os recursos humanos alocados a prestagdo dos servigos deverdo apresentar-se devidamente asseados, com cabelos cortados, sem barba, com
discrigdo, sobriedade e postura correta.

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

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

1.3.8.4. Deverdo possuir carteira de saude atualizada ou atestado de saude periddico, emitido por 6rgdo competente, de acordo com a legislagdo em
vigor.

1.3.8.5. A CONTRATADA devera dispor de profissional da area de Nutrigdo, devidamente registrado e regular junto ao Conselho Regional de
Nutrigdo (CRN), para atuar como Responsavel Técnico na supervisdo das atividades relativas a preparagdo e seguranga alimentar. A comprovagao do
vinculo do profissional devera ser apresentada na assinatura do contrato, admitindo-se vinculo empregaticio (CTPS), contrato social (caso seja socio)
ou contrato de prestagdo de servigos autdonomos.

1.3.8.6. Os servigos deverdo ser prestados por maitre, copeiras e garcons com experiéncia comprovada em eventos do porte daquele no qual
prestardo os servigos e preparo para a fungdo. A comprovacgdo 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).

1.3.8.7. A equipe responsavel pela prestacdo do servigo de buffet sera montada de acordo e proporcionalmente a complexidade e dimensdo do
evento.

1.3.8.8. A contratada devera disponibilizar gar¢ons e copeiros conforme quadro abaixo:

’ N° de participantes ’ N° de Gargons I N° de Copeiros
| Até 100 |10 |05
| 100 - 200 |15 | 05
[ 200 - 300 [20 [0s
[300 - 400 [30 [0s
[400 - 500 [40 [0s

1.3.8.9. Sera exigida a presenga de 01 (um) maitre em todo o evento para cada grupo de 40 (quarenta) participantes.

1.3.8.10. Em todos os pregos ja devem estar incluidos os servigos de maitre, copeiragem e gar¢om e todos os demais recursos humanos
indispensaveis para a realizagdo do evento, nao sendo admitida a acumulacdo dessas fungdes pelo mesmo profissional no mesmo evento.

1.3.8.11. A Contratada devera disponibilizar, para a execu¢do dos servicos, no minimo 02 (dois) cozinheiros devidamente qualificados e com
vinculo formal de trabalho. A comprovagdo do vinculo do profissional devera ser apresentada na assinatura do contrato, admitindo-se vinculo
empregaticio (CTPS), contrato social (caso seja socio) ou contrato de prestagdo de servigos auténomos.

1.3.9. Do Manuseio e Preparo dos Alimentos:
1.3.9.1. Os alimentos devem ser preparados utilizando-se matéria-prima e insumos de primeira qualidade.

1.3.9.2. O transporte de alimentos e bebidas devera ser realizado em veiculo apropriado, devidamente higienizado com compartimentos apropriados
para o transporte de alimentos, conforme legislagdo vigente.

1.3.9.3. Em todas as fases de preparagdo 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 bioldgico — no sentido de assegurar a preservacao dos nutrientes.



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

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

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

1.3.9.7. E obrigatéria cozinha com instalagio propria localizada na cidade de Manaus. A Assessoria de Cerimonial deste Tribunal, podera realizar
vistoria técnica nas instalagdes de preparo de alimentos para verificacdo do atendimento as Boas Praticas para Servigos de Alimentagao vigentes.

1.3.9.8. Os alimentos deverdo ser servidos de forma correspondente ao niimero de participantes/convidados, de acordo com as quantidades descritas.

1.3.9.9. Deverdo ser dispostos de forma harmoniosa nas travessas e bandejas, ndo no mesmo nivel, sendo varias alturas e armagdes inclusive, no
tocante a distribui¢do de cores e decoragdo, sem exageros, devendo ser considerada na arrumag@o da mesa a relagdo entre os tipos de pratos
colocados proximos entre si, sendo a decoragdo por conta da contratada, em comum acordo com a contratante.

1.3.9.10. Com o objetivo de adequacdo dos servigos a cada dia do evento, podero ser exigidas degustagdes para aprovagdo dos cardapios, apds a
defini¢do dos mesmos e antes do evento, em data e local a serem estabelecidos pela fiscalizagdo, sem 6nus para a contratante.

1.3.9.11. Os cardapios poderdo contemplar restri¢des alimentares, tais como: menu vegano, doenga celiaca, intolerancia a lactose, alergia a frutos do
mar, alergia a ovo, entre outras, sem que isso onere o valor do servi¢o contratado.

1.3.9.12. Quanto ao sabor dos pratos, estes ndo deverdo ser excessivamente temperados nem insossos.
1.3.9.13. Os salgados devem ser servidos quentes, bem como os sucos, refrigerantes e agua gelados.

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

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

1.3.9.16. Todos os pratos deverdo ter assinatura de um Chef certificado no curso gastronomia.
1.3.10. Da Organizacio das Mesas:

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

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

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

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

1.3.10.5. A contratada devera fornecer numero suficiente de mesas e cadeiras e outros mobilidrios, para a perfeita realizagdo dos servigos, conforme
o nimero de convidados do evento, a ser informado na solicitagdo.

1.3.11. Do local do evento:

1.3.11.1. A contratada devera possuir local proprio e adequado para a prestagdo do servigo, que deve contar com estrutura de cozinha dentro dos
padrdes sanitarios, com sede em Manaus, sendo obrigatoria a anuéncia da Assessoria de Cerimonial do TIAM.

1.3.11.2. O local devera possuir todos os documentos necessarios para comprovar que estdo aptos ao funcionamento, tais como alvara, licenga, etc.
1.3.12. Dos Almocos e Jantares Externos

1.3.12.1. Os restaurantes para almogos e jantares externos descritos serdo escolhidos pela assessoria de cerimonial e informados a empresa através de
uma ordem de servigo enviada com no maximo 01 (um) dia de antecedéncia no qual sera informado, data, hora, local e quantitativo de pessoas.

1.3.12.2. A empresa devera disponibilizar 02 (dois) funciondrios, que deverdo estar no local com pelo menos 01 (uma) hora de antecedéncia, para
que acompanhe o evento na integra e para quaisquer problemas relacionados ao fornecimento do servigo e pagamentos.

1.3.12.3. Todo e qualquer prejuizo que possa ocorrer durante o fornecimento do servigo ¢ de total responsabilidade da contratada, tais como quebra
de lougas, moveis etc.

1.3.12.4. A contratada devera fazer a reserva do restaurante e enviar um comprovante a assessoria de cerimonial atestando a mesma.

1.3.12.5. O pagamento ao restaurante escolhido devera ser feito pela contratada ao final do almogo ou jantar para evitar quaisquer constrangimentos
aos convidados.

1.3.13. Das Refeicoes em Marmitas

1.3.13.1. As marmitas devem ser entregues em volta a um plastico filme para evitar que o contetido vaze. Deverdo também ser acondicionadas em
sacolas de papel juntamente com a sobremesa, na sacola devera ser informado a data de fabricagdo e o contetido da marmita.

1.3.13.2. Deverio ser entregues no dia do evento com o horario a ser combinado com a contratante.

1.3.13.3. Todas as sacolas deverdo ter talheres, copos e guardanapos descartaveis.

1.3.13.4. Todas as bebidas deverdo ser entregues geladas e higienizadas.

1.3.13.5. Os talheres descartaveis deverdo ser da linha extra forte, para que seja evitado que talheres quebrem ao serem utilizados.

1.4. Caracterizaciao do Objeto:

1.4.1. O objeto do presente Termo de Referéncia enquadra-se no conceito de servigos comuns, nos termos do inciso XIII, Art. 6°, da Lei n°
14.133/2021.

1.5. Fundamentagio Legal:

1.5.1. A contratagdo devera obedecer, no que couber, ao disposto na legislagdo a seguir:
a) Lein® 14.133, de 1° de abril de 2021;

b) Resolugdo n.® 64/2023, de 5 de dezembro de 2023;



¢) Portaria n® 3290/2023 - TJ-AM, de 15 de agosto de 2023.
1.5.2. Legislagdes aplicaveis ao objeto a ser contratado, no que couber:

a) Normas sanitdrias e de seguranga vigentes, inclusive aquelas relacionadas ao preparo e manuseio de alimentos (RDC ANVISA n° 275/2002 e n°
216/2004);

b) Demais normas técnicas aplicaveis as atividades envolvidas (ABNT NBR 16000, NR-17, NR-24)

1.6.1. Para este certame, ndo sera exigida apresentacdo de amostras, catalogos, manuais, folders ou prospectos.

1.7. Valor estimado da contratacio:

1.7.1. A estimativa de valor da contratagdo sera discriminada no Mapa de Pregos a ser elaborado pela Divisdo de Compras e Operagdes.
1.8. Adequacio or¢camentaria:

1.8.1. A contratacdo pretendida estd prevista no Plano de Contratagdo Anual 2026, sob o Codigo DVCOP-2026-29.

2. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

2.1. O objeto deste Termo de Referéncia caracteriza-se como situag@o prevista em que é dispensavel a licitagdo nos termos do artigo 75, inciso
VIII, da Lei n® 14.133/2021, conforme justificativa apresentada no Estudo Técnico Preliminar.

2.2. A presente contrata¢do adotara o regime de execugdo por demanda.

2.3. O procedimento para a contratagdo pretendida neste instrumento nfo serd regido pelo Sistema de Registro de Pregos, conforme apontado na
escolha da solugao do Estudo Técnico Preliminar.

2.4. O critério de julgamento serd o de MENOR PRECO.

2.5. O critério de adjudicagdo da contratagdo sera GLOBAL, levando em consideragdo que a execugdo dos eventos institucionais demanda elevada
integracdo técnica, operacional e logistica entre os diversos servigos envolvidos.

2.6. Participag@o de consorcios de empresas:

2.6.1. A participagdo de consorcios no certame que se originara do presente Termo de Referéncia ndo serd permitida, em razdo da complexidade e o
vulto do objeto ndo limitarem a participacdo de fornecedores aptos a executar o objeto. Os potenciais fornecedores, em sua maioria, dispdem de
condig¢des de participar isoladamente do certame e prestar a integralidade do objeto, ndo sendo o caso de permitir a jungéo de esforgos de 2 (duas) ou
mais empresas para a execu¢do da contratacdo pretendida. Nesse caso, a possibilidade de participacdo de consorcios poderia limitar a
competitividade do certame, uma vez que se admitiria que empresas se associassem e ndo disputassem individualmente o objeto da licitagdo.

2.7. Nao sera permitida a subcontratacdo do objeto deste Termo de Referéncia.
2.8. Tratamento diferenciado para Microempresas, Empresas de Pequeno Porte ou Cooperativas:

2.8.1. Aplicam-se a este certame, no que couber, as disposi¢des constantes dos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de
2006.

3. REQUISITOS DO FORNECEDOR

3.1. Vistoria:

3.1.1. Para a execugdo do objeto, ndo serd necessaria realizagdo de vistoria.
3.2. Qualificacio Técnica:

3.2.1. Comprovacdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto deste Termo de
Referéncia, mediante a apresentagdo de Certiddes, atestados ou declaragdes, fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado.

3.2.1.1. O(s) atestado(s) de capacidade técnica deverd(ao) comprovar que a licitante executou, satisfatoriamente, servigos de buffet ou refei¢des
coletivas contemplando ao menos 1 (um) evento com piublico minimo de 100 (cem) pessoas simultineas.

3.2.1.2. O(s) atestado(s) devera(ao) conter dados que permitam a verificagdo de sua autenticidade, tais como: nome, e-mail, telefone de contato do
emissor/contratante, mecanismos de verificagdo ou autenticag@o.

3.2.2. Licenga (ou Alvara) Sanitaria(o) expedida(o) pelo 6rgdo competente de Vigilancia Sanitaria (DVISA) da sede da licitante, em plena validade,
que comprove a autorizagdo para manipulagdo e preparo de alimentos.

3.2.3. Alvara de Licenga e Funcionamento emitido pelo municipio da sede da licitante, com ramo de atividade compativel com o objeto da
contratagdo (buffet, restaurante, servicos de alimentac¢do ou fornecimento de refei¢des preparadas).

3.2.3.1. Caso a empresa possua sede em outro Estado, podera apresentar a documentagdo de sua sede, sendo obrigatorio no momento da assinatura
do contrato possuir infraestrutura propria e legalizada no municipio de Manaus, conforme definido neste documento.

3.2.4. Apresentagdo de profissional da area de Nutri¢do, devidamente registrado e regular junto ao Conselho Regional de Nutri¢do (CRN), para atuar
como Responsavel Técnico na supervisdo das atividades relativas a preparagdo e seguranga alimentar.

3.2.4. A Administragdo reserva-se o direito de realizar diligéncias para apurar a veracidade e autenticidade dos atestados e documentos apresentados.
3.2.5. As exigéncias e condi¢des estabelecidas sdo pertinentes e razoaveis para a garantia de que o objeto licitado tenha a qualidade desejada.

3.2.6. As exigéncias relativas a capacidade técnica guardam amparo constitucional e ndo constituem, por si so, restricdo indevida ao carater
competitivo de uma licitagdo.

4. MODELO DE GESTAO
4.1. A fiscalizag@o do objeto sera realizada pela Assessoria de Cerimonial.
4.1.1. A execucdo do objeto devera ser acompanhada e fiscalizada por servidor designado como responsavel ou por seu substituto.

4.1.2. A fiscalizagdo sera responsavel pela avaliagdo da conformidade dos servigos, e anotara em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas a
falhas ou problemas observados, determinando o que for necessario a regularizagdo das mesmas.

4.1.3. A existéncia da fiscalizagdo de nenhum modo diminui ou altera a responsabilidade do fornecedor na total execugdo do objeto.
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4.1.4. Devera ser mantido preposto, aceito pela CONTRATANTE, durante o periodo de execu¢do do objeto, para representa-lo sempre que for
necessario.

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

4.3. Indicacio de instrumento para efetivar a contratacao:

4.3.1 Sera necessaria a formalizagdo de contrato para a execugdo do servigo objeto desse termo.

4.3.2. Apos a assinatura do contrato, o 6rgao podera convocar o representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentagdo do plano
de fiscalizag8o, que contera informagdes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugdo do objeto,
do plano complementar de execugdo da contratada, quando houver, do método de aferi¢cdo dos resultados e das sang¢des aplicaveis, dentre outros.

4.4. Vigéncia contratual:
4.4.1. A vigéncia do contrato a ser firmado sera de 12 (doze) meses, nos termos do inciso VIII, artigo 75 da Lei 14.133/21.

4.4.2. A vigéncia contratual ficara condicionada a conclusdo do procedimento licitatorio ordinario registrado no Processo SEI n® 2026/000030157-
00, devendo o contrato emergencial prever sua extingdo antecipada quando estiver concluida a contratagdo decorrente do referido processo e
viabilizado o inicio da execug@o do novo ajuste

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

5.1.1. Efetuar os pagamentos nas condi¢des e pregos pactuados.

5.1.2. Promover o acompanhamento ¢ a fiscalizagdo da execugdo do objeto, sob os aspectos quantitativos e qualitativos, anotando em registro
proprio as faltas detectadas e comunicando a empresa as ocorréncias de qualquer fato que, a seu critério, exija medidas por parte daquela.

5.1.3. Rejeitar, no todo ou em parte, os servigos entregues em desacordo com as exigéncias deste Termo.

5.1.4. Notificar por escrito a ocorréncia de eventuais imperfeicdes na execugdo do objeto, fixando prazo para a sua corregdo.
5.1.5. Proporcionar todas as facilidades para que ocorra a correta execugdo do objeto.

5.1.6. Comunicar qualquer irregularidade ou ilegalidade encontrada no fornecimento do objeto.

5.1.7. Prestar as informagdes e os esclarecimentos atinentes a execugdo do objeto que venham a ser solicitados.

5.1.8. Solicitar o fornecimento do objeto deste Termo de Referéncia.

5.1.9. Fiscalizar e acompanhar a execugo contratual.

5.1.10. Manter sigilo e confidencialidade de todas as informagdes repassadas em decorréncia da execug@o contratual.

5.1.11. Demais obrigagdes estipuladas no Contrato.

5.2. Sdo obrigagdes e responsabilidades da CONTRATADA:

5.2.1. Executar o objeto desta contratagdo, atendendo as especificacdes estabelecidas neste Termo de Referéncia e as quantidades indicadas no
instrumento contratual.

5.2.2. Manter todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo em compatibilidade com as obrigacdes assumidas.

5.2.3. Responsabilizar-se Unica e exclusivamente pelo pagamento de todos os encargos e demais despesas, diretas ou indiretas, decorrentes da
execugdo do objeto do presente Termo de Referéncia, tais como impostos, taxas, contribui¢des fiscais, previdenciarias, trabalhistas, fundiarias;
enfim, por todas as obrigag¢des e responsabilidades, sem qualquer onus adicional ao CONTRATANTE.

5.2.4. Assumir a responsabilidade por todas as providéncias e obrigagdes estabelecidas na legislagdo especifica de acidentes de trabalho quando, em
caso de ocorréncia, forem vitimas seus empregados no desempenho dos servigos ou em conexao com eles, ainda que ocorridos nas dependéncias do
CONTRATANTE.

5.2.5. Cumprir os normativos e os procedimentos definidos pelo CONTRATANTE.

5.2.6. Primar pelo bom planejamento das atividades, utilizar as boas praticas e técnicas de governanga, avaliar previamente a viabilidade técnica, os
riscos e os impactos de suas agdes.

5.2.7. Realizar a entrega do objeto em conformidade com os horarios e periodos determinados pelo CONTRATANTE.

5.2.8. Submeter seus profissionais aos regulamentos de seguranga e disciplina instituidos pelo CONTRATANTE, durante o tempo de permanéncia
nas suas dependéncias.

5.2.9. Comunicar as unidades do CONTRATANTE responsaveis pela fiscalizagdo do objeto, por escrito, qualquer anormalidade, bem como atender
prontamente o que lhe for solicitado e exigido.

5.2.10. Responder por todas as despesas decorrentes da execugdo do objeto.

5.2.11. Refazer todos os servigos que, a juizo do representante do CONTRATANTE, ndo forem considerados satisfatorios, sem que caiba qualquer
acréscimo no custo contratado.

5.2.12. Nao realizar, promover e incentivar a divulgacdo de qualquer dado ou informagido do ambiente do CONTRATANTE.

5.2.13. Obedecer as normas internas do CONTRATANTE, relativas a seguranga, a identificagdo, ao transito e a permanéncia de pessoas em suas
dependéncias.

5.2.14. Manter sigilo e ciéncia das normas de seguranga e privacidade vigentes no Orgdo, se responsabilizando por todos os seus empregados
diretamente envolvidos na contratagdo.

5.2.15. Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa, sobre todo e qualquer assunto de interesse do CONTRATANTE ou
de terceiros de que tomar conhecimento em razdo da execugdo do objeto deste contrato, devendo orientar seus profissionais nesse sentido.

5.2.16. Tratar todas as informagdes a que tenha acesso, em carater de estrita confidencialidade, ndo podendo, sob qualquer pretexto, divulgar, revelar,
reproduzir, ou delas dar conhecimento a terceiros estranhos a esta contratacdo, bem como utiliza-las para fins diferentes dos previstos na presente
contratagao.

5.2.17. Acatar as determinag0es feitas pela fiscalizagdo do CONTRATANTE no que tange ao cumprimento do objeto.

5.2.18. Prestar, de imediato, todos os esclarecimentos solicitados pela fiscalizagdio do CONTRATANTE no que diz respeito a execugdo do objeto.



5.2.19. Fornecer os materiais e servigos, observadas rigorosamente as especificagdes constantes no Termo de Referéncia.
5.2.20. Observar conduta adequada na utilizagdo dos materiais e utensilios.

5.2.21. Responsabilizar-se por danos causados ao patriménio do CONTRATANTE, ou de terceiros, ocasionados por seus profissionais, em virtude de
dolo ou culpa, durante a execugdo do objeto.

5.2.22. Notificar, formal e tempestivamente, a CONTRANTE sobre quaisquer irregularidades e inconformidades observadas durante a execugdo do
objeto, bem como qualquer ocorréncia relativa ao comportamento de seus empregados, quando em atendimento, que venha a ser considerada
prejudicial ou inconveniente para a CONTRATADA.

5.2.23. Prestar as informagdes ¢ os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo CONTRATANTE necessarios a perfeita execugdo do objeto.

5.2.24. Prestar os servigos de buffet de forma a obedecer, em todas as fases, as técnicas corretas de culinaria, propiciando alimentagdo 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 preservagdo dos nutrientes.

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

5.2.26. Manter, por conta propria, a conservagdo das refeigoes 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).

5.2.27. Prestar os servigos dentro dos pardmetros de qualidade e higiene fixados pelos 6rgaos de fiscalizagdo sanitdria competente.
5.2.28. Realizar o transporte dos alimentos em recipientes proprios a fim de manter a sua qualidade e suas propriedades organoléptica.
5.2.29. Zelar pela conservagdo das instalagdes, moveis, equipamentos e utensilios de propriedade da CONTRATANTE.

5.2.30. Zelar pela perfeita execugdo dos servicos, sanando as falhas eventuais, imediatamente apos sua verificagao.

5.2.31. 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 prestagdo
dos servigos, bem como aos veiculos que realizam o transporte dos alimentos e utensilios, a fim de acompanhar os trabalhos, conferir marcas,
especificacdes, prazos de validade etc.

5.2.32. Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que executardo o objeto deste Termo, os quais serdo de sua responsabilidade Unica e
exclusiva, ndo tendo nenhum vinculo empregaticio com a CONTRATANTE, inclusive instruindo-os quanto a prevengdo de acidentes e incéndios nas
areas de trabalho.

5.2.33. Aceitar, integralmente, todas as decisdes, métodos e processos de inspecdo, verificagdo e controle adotados pelo TJAM, acatando as
observagdes feitas pela FISCALIZACAO quanto a execugdo dos servigos e a qualidade dos materiais empregados e obrigando-se a fornecer todos os
dados, elementos e explicagdes que a CONTRATANTE julgar necessario.

5.2.34. Incluir no prego dos servigos todos os impostos, taxas, fretes e demais encargos abrangendo toda atividade ou material necessarios a
execugdo do objeto, mesmo quando ndo expressamente indicados, ndo cabendo, posteriormente, quaisquer acréscimos previsiveis.

5.2.35. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servi¢os, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos
e especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

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

5.2.37. Arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos
varidveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para
o atendimento do objeto da licitagdo.

5.2.38. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizagdo do contrato, no prazo de até 15 (quinze) dias apos a assinatura do instrumento contratual,
a copia do seu Manual de Boas Praticas de Fabrica¢do e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), em conformidade com a RDC n°
216/2004 — ANVISA

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

5.2.40. Demais obrigagdes estipuladas no Contrato.

6. REGIME DE EXECUCAO
6.1. A execugdo do objeto deste Termo de Referéncia sera por demanda.
6.2. A solicitagdo para inicio da execugdo dos servicos sera com a expedi¢do da Ordem de Servigo. A comunicagio serd realizada por e-mail.

6.2.1. Os servigos deverdo ser executados em Manaus e, a critério da Assessoria de Cerimonial, na regido metropolitana ou em municipios do interior
(dependendo do caso), observadas as condi¢des, especificagdes e diretrizes estabelecidas nos documentos da contratagdo.

6.3. Os servigos serdo solicitados com no minimo 72 (setenta e duas) horas de antecedéncia, por meio de uma Ordem de Servigo. As ordens de
servigo, referentes aos servigos serdo enviadas por meio de endereco eletronico pela Assessoria de Cerimonial, com confirmagdo de recebimento pela
empresa contratada. O prazo para a empresa confirmar o recebimento serd de 24 (vinte e quatro) horas uteis a partir da data de recebimento da
ordem.

6.3.1. A contratada, antes do evento, devera providenciar toda arrumagdo do espago onde o Buffet sera servido, com antecedéncia de no minimo 24
(vinte e quatro) horas, e a comida 02 (duas) horas antes do evento.

6.3.2. A montagem e organizagdo dos servigos solicitados devera proceder de forma a viabilizar o inicio do evento, garantindo que ndo haja atrasos.

6.3.3. A empresa vencedora, devera dar prioridade as datas solicitadas pela Contratante, independente de eventos previamente marcados que com
outras empresas ou pessoas fisicas que néo sejam a Contratante.

6.3.4. 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 atribuigdes, a empresa contratada deverd substituir o
profissional de modo a ndo prejudicar o andamento ou a qualidade do evento.

6.3.5. O local de entrega sera indicado pela Assessoria de Cerimonial do TJAM, quando da solicitacao dos servigos.

6.4. A execugdo do objeto contratual devera observar, em sua integralidade, as especificagdes técnicas relativas a composi¢do do cardapio e as
caracteristicas inerentes a cada modalidade de servigo.



6.4.1. A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216/2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servicos de
Alimentagdo, bem como legislagdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estadual e municipal.

6.4.2. Os servigos deverdo obedecer aos cardapios estabelecidos e/ou aprovados pela contratante e primar pela qualidade dos produtos que atenderdo
aos membros, servidores, autoridades e convidados, sempre respeitando as determinag¢des de higiene estabelecidas pela vigilancia sanitaria e demais
orgaos afins.

6.5. Considerando que os servicos de Buffet deverdo ser adequados a cada tipo de evento, é de responsabilidade da contratada os servigos
complementares para adequagdo dos ambientes a serem utilizados como cadeiras avulsas, capas de cadeiras, mesas plasticas e ou de vidro, tablados,
toalhas, cobre manchas em tecidos finos, tapetes/passadeiras e divisorias, e demais mencionados nesta contratagao.

6.5.1. Os cardapios deverdo variar, evitando repeti¢cdes, podendo ser utilizado mais de um no evento.
6.6. A contratada devera se responsabilizar pelo transporte, montagem e servigos solicitados de acordo com a demanda do evento.

6.6.1. 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 legislacdo ambiental em vigor, quando aplicavel.

6.6.2. Todos os impostos, taxas, fretes e demais encargos deverdo estar incluidos no prego, o qual deverd, ainda, abranger toda atividade ou material
necessarios a execugdo do objeto, mesmo quando ndo expressamente indicados, ndo cabendo, posteriormente, quaisquer acréscimos previsiveis.

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

6.7.1. Provisoriamente, no momento da entrega do objeto, pelo responsavel por seu acompanhamento e fiscalizagdo, mediante termo detalhado e
assinado pelas partes, imediatamente, apoés o recebimento e a conferéncia dos produtos, devidamente, acompanhados da ordem de servigo
correspondente, para efeito de verificagdo de conformidade com as especificagdes e exigéncias constantes neste Termo. Nesta etapa, o servidor ou a
comissdo designada procedera o recebimento do objeto limitando-se a verificar o discriminado na Ordem de Servigo, e fazendo constar a data da
entrega, e se for o caso, as irregularidades observadas.

6.7.2. Definitivamente, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, mediante termo detalhado e assinado pelas partes, no prazo
de até 10 (dez) dias corridos, contados do recebimento provisorio. Para o recebimento definitivo, deverdo ser apresentadas as notas fiscais relativas a
prestacdo de todos os servigos realizados durante o evento.

6.7.3. O objeto sera recusado caso ndo atenda as especificagdes técnicas solicitadas no Termo de Referéncia, devendo a empresa providenciar os
ajustes necessarios para adequa¢do em um prazo compativel e definido pela fiscalizagdo no momento do recebimento, a fim de ndo prejudicar a
execucdo dos eventos.

6.7.4. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugdo de inconsisténcias verificadas na execugdo do objeto ou no instrumento
de cobranga.

6.7.5. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servigo nem a responsabilidade
ético-profissional pela perfeita execucdo do objeto.

6.8. Garantia ou assisténcia técnica:

6.8.1. Nao se aplica ao objeto.

7. PENALIDADES POR DESCUMPRIMENTO CONTRATUAL
7.1. Comete infragdo administrativa, nos termos dos artigos 155 da Lei n® 14.133 de 2021, a CONTRATADA que incorrer nas seguintes infra¢des:
a) dar causa a inexecugdo parcial do contrato;

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

¢) dar causa a inexecugdo total do contrato;
d) deixar de entregar a documentagio exigida para o certame;
€) ndo manter a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado;

f) ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a contratacdo, quando convocado dentro do prazo de validade de sua
proposta;

g) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da licitagdo sem motivo justificado;

h) apresentar declaragdo ou documentagdo falsa exigida para o certame ou prestar declaragdo falsa durante a licitagdo ou a execugdo do contrato;
i) fraudar a licitagdo ou praticar ato fraudulento na execugdo do contrato;

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

1) praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagao;

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

n) Inobservancia dos prazos contratuais;

0) Inobservancia do prazo fixado para apresentagdo, suplementagdo ou reposi¢do da garantia, quando houver previsdo contratual de sua exigéncia.
7.2. Poderdo ser aplicadas a CONTRATADA que incorrer nas infragdes previstas neste Termo de Referéncia as seguintes sangdes:
a) Adverténcia;

b) Impedimento de licitar e contratar;

¢) Declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar;

d) Multa de 0,5% a 30% do valor do contrato.

7.3. Na aplicagdo das sangdes serdo considerados, conforme o art. 156, §1°, da Lei n° 14.133, de 2021:

a) A natureza e a gravidade da infragdo cometida;

b) As peculiaridades do caso concreto;

¢) As circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) Os danos que dela provierem para o Tribunal;
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e) A implantag@o ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos 6rgdos de controle.

7.4. As infragOes e san¢des administrativas observardo os termos de clausula especifica da Minuta Contratual.

8. ADOCAO DE IMR OU ANS:
8.1. DA DEFINICAO

8.1.1. Este documento apresenta os critérios de avaliagdo da qualidade dos servigos prestados na execucdo do fornecimento de servigo de Buffet sob
demanda, com cessdo de recursos humanos/equipe de apoio, a fim de atender ao Tribunal de Justica do Estado do Amazonas — TJAM, identificando
indicadores, metas, mecanismos de calculo, forma de acompanhamento e eventuais ajustes de pagamento em caso de descumprimento das metas.

8.1.2. A CONTRATANTE utilizara o modelo de Instrumento de Medig¢ao de Resultado — IMR para avaliagdo sistematica da qualidade dos servigos
prestados pela CONTRATADA, tanto em relagdo a montagem, ambientagao, buffet, infraestrutura, quanto a execugao técnica e logistica dos eventos.

8.2. DOS INDICADORES, DAS METAS E DOS MECANISMOS DE CALCULO
8.2.1 Indicadores de servigos de buffet e atendimento

8.2.1.1. Conformidade do cardapio com a ordem de servigo e exigéncias nutricionais.
8.2.1.2. Qualidade dos alimentos servidos (frescor, temperatura, apresentagio).
8.2.1.3. Tempo de montagem e arrumagdo do buffet conforme cronograma.

8.2.1.4. Atendimento e apresentacdo da equipe (gargons, copeiras, maitre).

8.2.2 Indicadores de infraestrutura e ambientagdo

8.2.2.1. Conformidade dos materiais e mobiliarios com a especificacdo aprovada.
8.2.2.2. Qualidade e estética da ambientag@o, ornamentagdo e disposi¢@o do espago.
8.2.2.3. Entrega da estrutura completa no prazo minimo de 24 horas antes do evento.
8.2.3. Indicadores de logistica e execugdo

8.2.3.1. Cumprimento dos prazos de montagem e desmontagem.

8.2.3.2. Responsabilidade e integridade na execugdo das atividades.

8.2.3.3. Substitui¢do imediata de itens ou equipes inadequadas.

8.3. CRITERIOS DE AVALIACAO E FINALIDADE

Indicador Meta Pontuacio

Conformidade dos itens fornecidos 100% de aderéncia ao solicitado na Ordem de Servigo 2 pontos
’ Qualidade dos alimentos e bebidas ’ Auséncia de reclamagdes procedentes quanto a qualidade, sabor, aparéncia e conservagio ’ 2 pontos
’ Pontualidade na entrega ’ Entrega no horario definido pela Administragao ’ 2 pontos
’ Quantitativos fornecidos 100% de atendimento das quantidades solicitadas ’ 2 pontos
’ Condigdes de acondicionamento e transporte || Conformidade com as normas sanitarias vigentes ’ 2 pontos
’ Apresentacdo dos alimentos ’ Itens apresentados de forma adequada e compativel com o padrio institucional ’ 1 ponto
’ Equipe de apoio (quando exigida) ’ Profissionais devidamente uniformizados e identificados ’ 1 ponto
’ Atendimento as solicitagdes da fiscalizagdo | Resposta e corre¢do de ocorréncias em tempo habil ’ 1 ponto
’ Cumprimento das normas sanitarias ’ Auséncia de ndo conformidades registradas pela fiscalizagao ’ 2 pontos
’ Regularidade da execugdo contratual ’ Auséncia de atrasos ou falhas recorrentes na prestagao dos servigos ’ 2 pontos

8.4. AVALIACAO DOS ITENS

8.4.1. A fiscalizagdo sera realizada por meio de vistorias presenciais, registros fotograficos, atas de eventos, formularios de avaliagdo, e relatorios
elaborados pela Assessoria de Cerimonial do TJAM.

8.4.2. A pontuagdo sera apurada apds cada evento, consolidando-se mensalmente para fins de ajuste de pagamento (quando aplicavel, nos casos de
eventos consecutivos).

8.5. METAS A CUMPRIR

8.5.1. Conformidade técnica e operacional: > 95% de aderéncia a ordem de servigo.
8.5.2. Entregas logisticas: 100% dos eventos montados no prazo acordado.
8.5.3. Atendimento e apresentacdo da equipe: 100% de conformidade.
8.5.4. Ambientacdo e estética: 100% de aprovagdo pela fiscalizagao.

8.6. FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO (por evento realizado)
Pontuagao Percentual a ser pago

> 95 pontos 100% do valor

>90 e <95 pontos 95% do valor

>85 e <90 pontos 90% do valor

>80 e < 85 pontos  85% do valor

>75 e <80 pontos 80% do valor

>70 e <75 pontos 75% do valor

<70 pontos 70% do valor

8.7. DISPOSICOES FINAIS

8.7.1. Todos os registros de desempenho, avaliagdes e ocorréncias deverdo ser mantidos pela unidade fiscalizadora, e servirdo como base para glosas,
penalidades contratuais ou eventual impedimento de novas ordens de servi¢o, em conformidade com a legislacdo vigente.



9. FORMA DE PAGAMENTO

9.1. O pagamento sera efetuado em até 30 (trinta) dias, mediante apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ap6s ser devidamente atestada a sua
conformidade pelo Fiscal designado para acompanhar e fiscalizar a execucao.

9.2. O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancaria Eletronica em conta corrente indicada na Nota Fiscal/Fatura, devendo, para isso, ficar
explicito o nome do banco, agéncia, localidade e niimero da conta corrente em que devera ser efetivado o crédito.

9.3. Caso a CONTRATADA seja optante pelo Sistema Integrado de Pagamento de Impostos e Contribui¢des das Microempresas e Empresas de
Pequeno Porte — SIMPLES, a mesma devera apresentar, juntamente com a Nota Fiscal/Fatura, a devida comprovagdo, a fim de evitar a retengdo na
fonte dos tributos e contribuigdes, conforme legislagdo em vigor.

9.4. Para a efetivacdo do pagamento deverdo ser mantidas as mesmas condigdes iniciais de habilitagdo, cumpridos os seguintes requisitos:
Comprovagdo da regularidade fiscal da CONTRATADA para com a Fazenda Federal, Estadual e Municipal; Comprovagdo da regularidade
fiscal da CONTRATADA relativa a Seguridade Social e ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigco (FGTS), demonstrando situagdo regular no
cumprimento dos encargos sociais instituidos por lei; Comprovacdo de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justi¢a do Trabalho, mediante
a apresenta¢do de Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT); Comprovagdo de regularidade junto ao Cadastro Nacional de Empresas
Inidoneas e Suspensas (Ceis); e o Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep).

9.5. A Nota Fiscal/Fatura correspondente sera examinada diretamente pelo Fiscal designado pela CONTRATANTE, o qual somente atestara a
prestacéo do servigo contratado e liberara a referida Nota Fiscal/Fatura para pagamento quando cumpridas, pela CONTRATADA, todas as condig¢des
pactuadas.

9.6. Havendo erro na Nota Fiscal/Fatura ou circunstancia que impega a liquidac@o da despesa, aquela sera devolvida pelo Fiscal 8 CONTRATADA e
o pagamento ficara pendente até que a mesma providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento serd interrompido e
reiniciado a partir da regularizagdo da situagdo ou reapresentacdo do documento fiscal, ndo acarretando qualquer 6nus para 0 CONTRATANTE.

9.7. O pagamento observard, ainda, as demais disposi¢des contidas em Clausula especifica da Minuta Contratual.

9.8. Considerando que a execug@o dos servigos serd sob demanda, os pagamentos serdo realizados para os itens efetivamente prestados, mediante
apresentagdo da Nota Fiscal da empresa.

10. GARANTIA CONTRATUAL

10.1. Nio sera exigida garantia contratual para a execugdo do objeto deste Termo de Referéncia.

11. CLAUSULAS DE SUSTENTABILIDADE

11.1. Considerando que a execugdo dos servigos envolve preparo, transporte, armazenamento e distribuigdo de alimentos, bem como utilizagdo de
utensilios, insumos, equipamentos e geragdo de residuos, faz-se necessaria a adogdo de praticas que reduzam impactos ambientais, promovam o uso
racional de recursos naturais e assegurem destinagdo ambientalmente adequada aos rejeitos gerados.

11.2. Constituem potenciais impactos ambientais associados a execugdo contratual:

11.2.1. Geragéo de residuos solidos organicos e reciclaveis, tais como sobras de alimentos, embalagens, descartaveis e materiais de apoio;
11.2.2. Consumo elevado de 4gua e energia elétrica no preparo, conservagio e distribui¢ao dos alimentos;

11.2.3. Utilizag@o de materiais descartaveis ou de dificil decomposicéo, especialmente plasticos de uso tinico;

11.2.4. Desperdicio ou descarte inadequado de géneros alimenticios;

11.2.5. Emissdo de ruidos e demais interferéncias ambientais decorrentes da montagem de estruturas e operagdo de equipamentos.

11.3. Como medidas mitigadoras, deverdo ser observadas, sempre que viaveis, as seguintes praticas:

11.3.1. Preferéncia por utensilios, embalagens e materiais reutilizaveis, reciclaveis ou biodegradaveis, reduzindo o uso de descartaveis;

11.3.2. Implantagdo de procedimentos de coleta seletiva, segregacdo e destinagdo ambientalmente adequada dos residuos, nos termos da Politica
Nacional de Residuos Soélidos;

11.3.3. Planejamento de cardapios e quantitativos de modo a minimizar desperdicios, com priorizagdo de alimentos frescos, sazonais e de
fornecedores locais;

11.3.4. Adogdo de praticas de combate ao desperdicio de alimentos, incluindo reaproveitamento seguro e doagdo de excedentes proprios para
consumo, quando possivel e observadas as normas sanitarias;

11.3.5. Utilizagao de equipamentos com maior eficiéncia energética e praticas de uso racional de agua e energia;

11.3.6. Incentivo a contratagdo de mao de obra local e fornecedores regionais, reduzindo deslocamentos e promovendo desenvolvimento
socioecondmico sustentavel;

11.3.7. Observancia de critérios de responsabilidade social, condigdes dignas de trabalho e respeito s normas de satide e seguranga ocupacional.

11.4. A incorporagdo dessas medidas contribuira para a mitigagdo dos impactos ambientais decorrentes da execugdo contratual, reforcando o
compromisso institucional do Tribunal de Justica do Estado do Amazonas com a sustentabilidade ambiental, social e econdmica, de modo a
assegurar que os eventos realizados observem os principios constitucionais da eficiéncia, da economicidade e do desenvolvimento sustentavel, bem
como as diretrizes estabelecidas no Guia Pratico de Critérios de Sustentabilidade para Compras no TIAM (2022).

12. RESPONSAVEIS PELO TERMO DE REFERENCIA

12.1. Subscrevem o Termo de Referéncia os servidores responsaveis por sua elaborag@o, nos moldes e pardmetros estabelecidos pelo Tribunal de
Justica do Estado do Amazonas. Além da exigéncia legal da aprovagéo da autoridade competente, o instrumento em tela carece da ratificagdo de que
retrata o que fora ordenado aos responsaveis por sua elaboracdo.

13. DOS ANEXOS
13.1. Sdo partes integrantes deste Termo de Referéncia os seguintes anexos:
a) Mapa de Gerenciamento de Riscos na Contratagao;

b) Estudo Técnico Preliminar;



¢) Mapa de Precos.

Manaus, data do sistema

Karla Rozeana Bau Zarth

Sec¢do de Elaboracao de Artefatos da Contratagdo

ANEXO 1

DESCRICAO DETALHADA DOS ITENS

QUANTIDADE ESTIMADA PARA 12

ITEM || DESCRICAO UNIDADE MESES
01 Servigo Café da Manha para atender as Sessdes das Camaras Reunidas, Camaras Isoladas || UNID/POR 8.640
e do Tribunal do Pleno (Padrao Internacional e/ou Regional) PESSOA

BEBIDAS VARIADAS:

« SUCO DE FRUTAS NATURAIS VARIADOS - 300 ML OU 1 COPO G

« CAFE - 200 ML OU 1 XICARA DE CHA

« CAFE COM LEITE - 250 ML OU 1 XICARA DE CHA

« CHOCOLATE QUENTE ou GELADO — 300 ML OU 1 COPO G

« CHAS - 300 ML OU 1 XICARA DE CHA (4 SABORES)

« CAPPUCCINO (TRADICIONAL E A BRASILEIRA)

« PAES VARIADOS:

*TIPOS DE PAO BAGUETE (TRADICIONAL E INTEGRAL)- 80 G OU 1 UND

« PAO DE QUEIJO — 100 G OU 4 UND DE 25 G OU 2 UND DE 50 G

+ PAO DE QUEIJO VEGANO

« PAO FRANCES COM TUCUMA - 80 G OU 1 UND DE PAO FRANCES + 30 G DE
TUCUMA

« CROISSANT RECHEADO (2 TIPOS: SALGADO E DOCE) — 80 G OU 1 UND M
« PAO INTEGRAL 50 G OU 2 FATIAS 25 G

« PAO FRANCES - 50 G OU 1 UND

« PAO DE FORMA — 50 G OU 2 FATIAS

« PAO SEM GLUTEN;

FRIOS VARIADOS:

* QUEIJOS VARIADOS — MINAS FRESCAL - 40 G OU 1 FATIA G; MINAS - 50 G OU
1 E %2 FATIA; MUSSARELA OU PRATO - 30 G OU 2 FATIAS « SALAMES - 40 G OU
7 FATIAS

* PEITO DE PERU - 40 G OU 2 FATIAS

* PRESUNTO —-40 G OU 2 FATIAS

DOCES VARIADOS: (3 opgdes)

* BOLO DE TAPIOCA

* BOLO DE MILHO

* BOLO DE MACAXEIRA

* BOLO DE TRIGO OU SIMPLES

* BOLO DE CHOCOLATE

+ OPCAO DE BOLO SEM GLUTEN E SEM LACTOSE;

FRUTAS VARIADAS:

*MELANCIA — 150 G OU 1 FATIA G SEM CASCA
* MAMAO - 100 G OU % UND P

*« MELAO - 150 G OU 1 FATIAM

+« ABACAXI - 100 G OU 1 FATIAM

+UVA-60 G OU 8 UND

« KIWI-70 G OU 1 UND

+PERA-70 G OU 1 UND P

« MORANGO - 70 G OU 1 UND P

COMPLEMENTOS:

+ BANANA COZIDA - 75 G OU 1 PEDACO M
« BANANA FRITA — 45 G OU 5 FATIAS

+« MACAXEIRA COZIDA — 120 G OU 2 PEDACOS M

« PUPUNHA COZIDA - 100 G OU UND P OU 2 UND G

« TAPIOQUINHA — 50 G OU 1 UND M * SALADA DE FRUTAS — 150 G OU 1 COPO
M

« TUCUMA - 30 G OU 10 FATIAS




* [IOGURTE COM GRANOLA
* IOGURTE VEGANO

02

Servigo Café da Manha (Padrao Internacional e/ou Regional)
BEBIDAS VARIADAS:

+ SUCO DE FRUTAS NATURAIS VARIADOS — 300 ML OU 1 COPO G
« CAFE - 200 ML OU 1 XiCARA DE CHA

« CAFE COM LEITE - 250 ML OU 1 XICARA DE CHA

« CHOCOLATE QUENTE ou GELADO — 300 ML OU 1 COPO G

« CHAS - 300 ML OU 1 XICARA DE CHA (4 SABORES)

« CAPPUCCINO (TRADICIONAL E A BRASILEIRA)

« PAES VARIADOS:

« TIPOS DE PAO BAGUETE (TRADICIONAL E INTEGRAL)- 80 G OU 1 UND

« PAO DE QUEIJO — 100 G OU 4 UND DE 25 G OU 2 UND DE 50 G

+ PAO DE QUEIJO VEGANO

« PAO FRANCES COM TUCUMA - 80 G OU 1 UND DE PAO FRANCES + 30 G DE
TUCUMA

« CROISSANT RECHEADO (2 TIPOS: SALGADO E DOCE) — 80 G OU 1 UND M

« PAO INTEGRAL 50 G OU 2 FATIAS 25 G

« PAO FRANCES - 50 G OU 1 UND

« PAO DE FORMA — 50 G OU 2 FATIAS

« PAO SEM GLUTEN;

FRIOS VARIADOS:

* QUEIJOS VARIADOS — MINAS FRESCAL - 40 G OU 1 FATIA G; MINAS - 50 G OU
1 E %2 FATIA; MUSSARELA OU PRATO - 30 G OU 2 FATIAS « SALAMES - 40 G OU
7 FATIAS

* PEITO DE PERU - 40 G OU 2 FATIAS

* PRESUNTO - 40 G OU 2 FATIAS

DOCES VARIADOS: (3 opgoes)

* BOLO DE TAPIOCA

* BOLO DE MILHO

* BOLO DE MACAXEIRA

* BOLO DE TRIGO OU SIMPLES

* BOLO DE CHOCOLATE

+ OPCAO DE BOLO SEM GLUTEN E SEM LACTOSE;

FRUTAS VARIADAS:

*MELANCIA — 150 G OU 1 FATIA G SEM CASCA
* MAMAO - 100 G OU % UND P

*« MELAO - 150 G OU 1 FATIAM

+ ABACAXI - 100 G OU 1 FATIAM

+ UVA-60 G OU 8 UND

« KIWI-70 G OU 1 UND

«PERA-70 G OU 1 UND P

+ MORANGO - 70 G OU 1 UND P

COMPLEMENTOS:

« BANANA COZIDA — 75 G OU 1 PEDACO M
« BANANA FRITA — 45 G OU 5 FATIAS

« MACAXEIRA COZIDA — 120 G OU 2 PEDACOS M

« PUPUNHA COZIDA — 100 G OU UND P OU 2 UND G

« TAPIOQUINHA — 50 G OU 1 UND M » SALADA DE FRUTAS — 150 G OU 1 COPO
M

« TUCUMA - 30 G OU 10 FATIAS

« IOGURTE COM GRANOLA

« IOGURTE VEGANO

UNID/POR
PESSOA

2.100

03

Coffe Break (Padrdo Internacional e/ou Regional)
SERVICO:

« CAFE - 150 ML OU 1 XICARA M *» CHA — 100 ML OU 1 XICARA P (4 SABORES)

« LEITE — 100 ML OU 1 XICARA P

« OPCOES VEGANAS DE LEITE (AMENDOA, AVEIA, ETC);

« CHOCOLATE QUENTE OU GELADO — 150 ML OU Xi{CARA M

* CAPPUCCINO (TRADICIONAL E A BRASILEIRA)

* JIOGURTES DE SABORES VARIADOS

* IOGURTES VEGANOS

» SUCO DA FRUTA, DE LARANJA E ABACAXI OU OUTRO SABOR -200 ML OU 1
COPOM

« AGUA MINERAL — 250 ML OU 1 COPO G

+ AGUA COM GAS

« PETIT FOURS DOCE - 10 A 15 G POR PORCAO OU 5 A 10 UND (PORCOES) POR
PESSOA

+ PETIT FOURS SALGADO — 10 A 15 G POR PORCAO OU 5 A 10 UND POR PESSOA
(Observagao: Petit fours doce pelo menos 2 variedades; e Petit fours salgado pelo menos 3

UNID/POR
PESSOA

2.100



variedades (mini lanches, mini salgados, pao de queijo).

+ BOLO — 30 G POR PORCAO OU 3 UND (PORCOES) POR PESSOA (Observagao: 02
Variedades de Bolos Caseiros COM OU SEM RECHEIO (Laranja, Liméao, Coco,
Maracuja, Fuba, Milho, Cenoura, Chocolate)

« BOLO SEM GLUTEN E SEM LACTOSE

« TABUA DE FRIOS - 50 G (COM PELO MENOS 3 VARIEDADES DE QUEIJOS(A
ESCOLHA DO CONTRATANTE), 4 VARIEDADES DE EMBUTIDO (SALAME,
PRESUNTO E PEITO DE PERU), 1 VARIEDADE DE CONSERVA (AZEITONAS,
PALMITOS, PICLES, AIPO), PAES, 3 TIPOS DE PATE VARIADOS , CASTANHAS E
FRUTAS, 2 TIPOS DE GELEIAS(SABORES)

« PAO DE QUEIIO - 50 G OU 2 UND DE 25 G

* MINI CROISSANTS COM QUELNJO E PRESUNTO - 70 G OU 2 UND POR PESSOA

04

Coquetel (Padrdo Internacional e/ou Regional com 1 (um) Prato quente)
APERITIVOS VARIADOS:

« COQUETEL DE FRUTAS NAO ALCOOLICO VARIADOS

« CANAPES FRIOS VARIADOS- 60g ou 2 UND POR PESSOA

« CANAPE DE PASTA DE QUEIO- 60g ou 2 UND POR PESSOA

« CANAPE DE PASTA DE FRIOS- 60g ou 2 UND POR PESSOA

« CANAPE DE PASTA DE RICOTA COM ERVAS FINAS- 60g ou 2 UND POR
PESSOA

« QUICHES E MINI QUICHES — 60g ou 2 UND POR PESSOA

« BRUSQUETA (2 TIPOS)

CANAPES QUENTES VARIADOS

« CANAPE QUENTE DE CREME DE CAMARAO — 60g 60g ou 2 UND POR PESSOA
« CANAPE QUENTE DE CREME DE MILHO — 50g ou 2 UND POR PESSOA

« CANAPE QUENTE DE CREME DE ESPINAFRE — 50g ou 2 UND POR PESSOA

« CANAPE QUENTE DE CREME DE SIRI OU CARANGUEJO — 50g ou 2 UND POR
PESSOA

SALGADOS VARIADOS:
SALGADOS FRITOS TRADICIONAIS

* COXINHAS DE FRANGO COM CATUPIRY, CROQUETES DE CARNE, RISOLES
DE CATUPIRY, RISOLES NAPOLITANO, BOLINHAS DE QUEIJO TEMPERADAS,
ENROLADINHO DE PRESUNTO E QUEIJO, RISOLES DE CARNE, PASTEIS E
KIBES: Com 10 a 20 gr cada salgadinho sendo 3 a 5 porgdes por pessoa.

ASSADOS:

+ CASQUINHA DE QUEIJO PARMESAO, MINI-EMPADA DE PALMITO, MINI-
EMPADA DE LEGUMES, MINI EMPADA DE FRANGO, ESCONDIDINHO DE
BACALHAU, ESCONDIDINHO DE CARNE SECA, CAMARAO, SERVIDOS EM
MINI PORCELANAS, MINI PORCAO DE CAMARAO, MINI PORCAO DE PEIXE
COM FAROFA, MINI PORCAO DE CARANGUEJO - Com 10 a 20 gr cada salgadinho
sendo 3 a 5 porgdes por pessoa.

PRATO QUENTE:

+ ESTROGONOFE DE CAMARAO — 160Gr OU 2 COL SERVIR

* ESTROGONOFE DE CARNE — 140Gr OU 1 COL SERVIR

+ SUFLE DE BACALHAU - 300Gr OU 1 COL SERVIR

« FILE MIGNON AO MOLHO MADEIRA OU DE ESCOLHA DO CONTRATANTE —
150Gr OU 2 PEDACOS M

* CARANGUEJO - 120Gr OU 2 COL SERVIR

* MASSAS — 75 A 115Gr PARA MASSAS SECAS (PENNE, PARAFUSO,
GRAVATINHA); 115 A 150Gr MASSAS FRESCAS (NHOQUE);

+ 175 A 200Gr PARA MASSAS COM RECHEIO (RAVIOLI E CAPELETTI); 100Gr
PARA MASSAS LONGAS (ESPAGUETE, TALHARIM, FETTUCCINE,) — 100 A 200Gr
* MOLHOS (ALFREDO, BOLONHESA, CARBONARA, PESTO, PARISIENSE, SUGO,
QUATRO QUEIJOS E OPCAO VEGANA) — 70 A 150Gr

* ACOMPANHAMENTO: ARROZ BRANCO, ARROZ COM PASSAS E ARROZ COM
ERVAS FINAS - 100Gr OU 2 COL DE SERVIR

* SALADAS VARIADAS FRESCAS

DOCES TRADICIONAIS DIVERSOS

* BRIGADEIRO — 10Gr PORCAO — 3 UND (PORCOES) POR PESSOA

+ QUINDIM — 10Gr PORCAO — 3 UND (PORCOES) POR PESSOA

+ QUEIJADINHA — 10Gr PORCAO — 3 UND (PORCOES) POR PESSOA

+ BEIJINHO - 10Gr PORCAO — 3 UND (PORCOES) POR PESSOA

« DELICIAS DE DAMASCO — 10Gr PORCAO — 3 UND (PORCOES) POR PESSOA

+ OLHOS DE AMEIXA — 10Gr PORCAO — 3 UND (PORCOES) POR PESSOA

« PEROLAS DE CASTANHAS — 10Gr PORCAO — 3 UND (PORCOES) POR PESSOA

+ TACINHAS DE BRIGADEIRO — 30Gr PORCAO — 2 UND (PORCOES) POR PESSOA
« MOUSES (CUPUACU, MARACUIJA, LIMAO) — 50Gr PORCAO — 1 UND (PORCAO)
POR PESSOA

BEBIDAS VARIADAS

UNID/POR
PESSOA

4.550



« REFRIGERANTE DE 1* LINHA — 300 ML OU 2 COPO P
« AGUA COMUM - 300 ML OU 2 COPO P

+ AGUA COM GAS - 150 ML OU 1 COPO P

« SUCOS DE FRUTAS NATURALIS — 250

« CAFE - 200 ML OU 1 XICARA DE CHA

« CAFE COM LEITE - 250 ML OU 1 X{CARA DE CHA

« LEITE VEGANO;

« CHOCOLATE QUENTE ou GELADO — 300 ML OU 1 COPO G * CHAS — 300 ML OU
1 XICARA DE CHA (4 SABORES)

« CAPPUCCINO (TRADICIONAL E A BRASILEIRA)

05

Coquetel de Liquidos
BEBIDAS VARIADAS:

« COQUETEL DE FRUTAS SEM ALCOOL (02 OPCOES) — 180 ml ou 1 taga
« REFRIGERANTE 1° LINHA NORMAL — 400 ml ou 1 lata

« REFRIGERANTE LIGHT DE 1* LINHA — 400ml ou 1 lata

« SUCOS DE FRUTAS NATURAIS E VARIADOS — 300 ML OU 1 COPO G
« AGUA MINERAL - 250 ML OU 1 COPO G

« AGUA MINERAL COM GAS —250 ML OU 1 COPO G

« CAFE - 200 ML OU 1 XICARA DE CHA

« CAFE COM LEITE - 250 ML OU 1 X{CARA DE CHA

« CHOCOLATE QUENTE ou GELADO — 300 ML OU 1 COPO G

« CHAS - 300 ML OU 1 XICARA DE CHA

« CAPPUCCINO (TRADICIONAL E A BRASILEIRA)

« OPCOES VEGANAS DE LEITE (AMENDOA, AVEIA, ETC);

UNID/POR
PESSOA

2.100

06

Almogo/Jantar — Com Servigo Americano
ENTRADA

« CANAPES FINOS VARIADOS — 50g (6 salgados e 3 doces)

* SALGADOS FINOS COM RECHEIOS VARIADOS - 50g

* SALADA CRUA E COZIDA - 50g

* MINI VOL-AU-VENT SERVIDO COM CREME DE ATUM-50g

« MINI VOL-AU-VENT SERVIDO COM MUSSARELA DE BUFALA, MEL E
LAMINAS DE AMENDOAS - 50g

« FRICASSE DE FRANGO, SERVIDO EM MINI PORCELANAS - 50g

+ ESCONDIDINHO DE CAMARAO, SERVIDO EM MINI PORCELANAS - 50g
* DADINHO DE TAPIOCA - 2 und

* CASQUINHA DE CARANGUEIJO - 50g

* BOLINHO DE BACALHAU -

* BRUSCHETTAS — 2 und

« OPCOES VEGANAS (A DEFINIR)

ALMOCO OU JANTAR

« SALADA DE VERAO COM MORANGOS - 30g

« SALADA VERDE - 30g

« FILE MIGNON AO MOLHO MADEIRA OU DE ESCOLHA DO CONTRATANTE
« FILE DE PEIXE AO MOLHO DE ALCAPARRAS OU FILE DE PIRARUCU
GRELHADO RECHEADO COM CATUPIRY - 200g

« BACALHAU EM POSTAS- 300g

« CAMARAO INTERNACIONAL - 200g

« PEIXES GRELHADO COM ALECRIM - 200g

« MASSA FRESCA COM DUAS OPCOES DE MOLHOS: AO FUNGHI E QUATRO
QUEIJOS - 120g

« ARROZ BRANCO - 80g

+ ARROZ COM BROCOLIS 80g

« BATATAS DOURADAS 80g

« OPCOES VEGANAS (A DEFINIR)

SOBREMESAS

+ TORTAS GELADAS (SABORES SERAO DEFINIDOS PELO CONTRATANTE):

+ MOUSSES VARIADOS (SABORES SERAO DEFINIDOS PELO CONTRATANTE):
* ROCAMBOLES DE CHOCOLATE;

* PUDIM DE LEITE, QUINDINS E BOMBOCADOS;

+ MINI TACINHAS COM DOCINHOS ESPECIAIS (MARACUJA E DELICIA DE
BANANA).

* MINI TACINHAS COM BRIGADEIRO;

BEBIDAS

« AGUA MINERAL SEM GAS - 250 ml ou 1 copo
+ AGUA MINERAL GAS —250ml ou 1 copo
« REFRIGERANTE NORMAL 400ml — 1 lata

* REFRIGERANTE LIGHT —400ml — 1 lata
+ SUCOS DE FRUTAS NATURAIS VARIADOS 300ml ou 1 copo G
* CAFE - 200 ML OU 1 XICARA DE CHA

UNID/POR
PESSOA

2.100



« CAFE COM LEITE - 250 ML OU 1 XICARA DE CHA

« CHOCOLATE QUENTE ou GELADO — 300 ML OU 1 COPO G * CHAS — 300 ML OU
1 XICARA DE CHA (4 SABORES )

« CAPPUCCINO (TRADICIONAL E A BRASILEIRA)

« LEITE VEGANO;

MESA DE LICORES

* CAFE - 80 ml

» LICORES DIVERSOS - 50ml (Sabores serdo escolhidos pelo contratante)
* PETIT-FOUR’S - 50g

Obs: este item devera ser de uso/autorizagéo exclusivo da presidéncia deste tribunal

SERVICO DE BUFFET INFANTIL

+ SANDUICHE QUENTE: PAO PEQUENO TIPO BOLA, COM 01 BIFE DE
HAMBURGUER DE CARNE BOVINA, 01 FATIA DE PRESUNTO COZIDO MAGRO,
01 FATIA DE QUELJO TIPO PRATO.

« MINI HOT-DOG
« MINI PIZZA
* CREPES SALGADOS E DOCES + MINI ESPETINHOS DIVERSOS COM FAROFA | 1000 o
07 « PIPOCA SALGADA PESSOA 350
« QUEJO QUENTE

« DIN-DIN DE FRUTA, CHOCOLATE E MORANGO SEM CONSERVANTES
« PICOLE DE SABORES VARIADOS

« DOCINHOS DIVERSOS

« CAIXINHA DE SUCOS SEM CONSERVANTES SABORES VARIADOS

« CAIXINHA DE ACHOCOLATADO

« AGUA SEM GAS

ALMOCO EXTERNO

FORNECIMENTO DE ALMOCO EXTERNO PARA EVENTO DE 3 PESSOAS
(MINIMO) EM RESTAURANTE INDICADO PELA ASSESSORIA DE CERIMONIAL || UNID/POR
ANTERIOR AO EVENTO: PESSOA
PRATOS INDIVIDUAIS “A LA CARTE OU RODIZIO”; BEBIDAS NAO
ALCOOLICAS. SOBREMESA

08 700

JANTAR EXTERNO

FORNECIMENTO DE ALMOCO EXTERNO PARA EVENTO DE 3 PESSOAS
(MINIMO) EM RESTAURANTE INDICADO PELA ASSESSORIA DE CERIMONIAL
" ANTERIOR AO EVENTO: uNDROR | oo
PRATOS INDIVIDUAIS “A LA CARTE OU RODIZIO”; PESSOA

BEBIDAS NAO ALCOOLICAS.
SOBREMESA

REFEICOES EM MARMITAS

« 2 OPCOES DE PROTEINAS

« ARROZ OU BAIAO DE DOIS

« FEIJAO (PRETO, TIPO CARIOCA OU BRANCO)
*« MACARRAO

+ MAIONESE (BATATA E CENOURA)

« FAROFA UNID/POR
+ SALADA PESSOA

« SOBREMESA (1 BOMBOM DE CHOCOLATE OU UMA FRUTA) «
REFRIGERANTE EM LATA OU SUCO 350 ML

« AGUA EM GARRAFA DE 300 ML OBS: AS MARMITAS DEVERAO SER
ACONDICIONADAS EM SACOLAS DE PAPEL, CONTENDO A MARMITA, AS
BEBIDAS E A SOBREMESA JUNTAMENTE COM TALHERES (LINHA EXTRA
FORTE), COPOS DESCARTAVEIS E GUARDANAPOS

Documento assinado eletronicamente por Karla Rozeana Bau Zarth, Servidor, em 31/07/2026, as 13:04, conforme art. 1°, III, "b", da Lei
11.419/2006.
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