TERMO DE REFERENCIA
(Prestacdo de servico continuado sem dedicacao exclusiva de mao-de-obra)
ORGAO OU ENTIDADE PUBLICA

PREGAO N° ...... 120...

(Processo Administrativo n.° 23108.027209/2021-51)

1. DO OBJETO

1.1. Contratacao de prestacao de servicos de natureza continua de empresa especializada em Servicos de

Alimentacado Coletiva, por meio do fornecimento, da operacionalizacdo e do desenvolvimento de todas as

atividades envolvidas na producéo e distribuicdo local de refeicdes (desjejum, almoco e jantar), do tipo

Padrdo Normal, Parcial e Outros para o Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de

Rondonopolis (UFR), associada a concesséo onerosa de uso de espago publico e o ressarcimento de

consumo de energia elétrica. A contratagdo se dara mediante as condigfes estabelecidas no Termo de

Referéncia, edital, e demais diplomas legais que disponham sobre o objeto.

QUADRO 1
- . Qtde 20 Valor
Lote Item Descri¢do Unid Meses unit. Pgto/aluno Pgto/UFR Pgto Total/lUFR

DESJEJUM

1 PADRAO UNIT 44275 R$ 6,04 R$ 1,00 R$ 5,04 R$ 223.146,00
PARCIAL
ALMOCO

2 PADRAO UNIT 191960 R$ 12,51 R$ 2,50 R$ 10,01 R$ 1.921.519,60
PARCIAL
JANTAR

3 PADRAO UNIT 89159 R$ 12,51 R$ 2,50 R$ 10,01 R$ 892.481,59
PARCIAL
DESJEJUM

4 PADRAO UNIT 13103 R$ 6,04 0 R$ 6,04 R$ 79.142,12
TOTAL

1

ALMOCO

5 PADRAO UNIT 37990 R$ 12,51 0 R$ 12,51 R$ 475.254,90
TOTAL
JANTAR

6 PADRAO UNIT 32353 R$ 12,51 0 R$ 12,51 R$ 404.736,03
TOTAL
DESJEJUM

7 OUTROS UNIT 2045 R$ 6,04 R$ 3,02 R$ 3,02 R$ 6.175,90
ALMOCO

8 OUTROS UNIT 4090 R$ 12,51 R$ 6,25 R$ 6,26 R$ 25.603,40
JANTAR

9 OUTROS UNIT 3660 R$ 12,51 R$ 6,25 R$ 6,26 R$ 22.911,60

Estimativa total

R$ 4.050.971,14

*Padrado parcial- refeicdo subsidiada parcial para alunos da UFR, com recursos da mesma.

** Padrao Total — refei¢c@o subsidiada total pela UFR.
*** Padrao Outros - refei¢do subsidiada parcial para alunos de outras IFES, em atividades na UFR.

1.2. O objeto da licitagdo, de servico comum, é a contratacdo de prestacdo de servicos de natureza

continua de empresa especializada em Servigos de Alimentagao Coletiva.

1.3. Os quantitativos e respectivos cddigos dos itens séo discriminados na tabela acima.

1.4. A prestacdo de servicos continuados, de producédo e distribuicdo de refeicdes, compreende os seguintes

servigos: 1) preparagéo e distribuicdo das refeigfes; 2) fornecimento de materiais de consumo, tais como

utensilios descartaveis e materiais de higiene e limpeza; 3) limpeza e higienizacao das &reas, instalacbes
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e mobiliarios dos espacos utilizados pela Contratada para producado e distribuicdo das refeicdes; 4) de

pessoal técnico, operacional e administrativo em numero suficiente para desenvolver as atividades

previstas, observadas as legislagGes da Vigilancia Sanitaria e normas institucionais vigentes.

1.5. A presente contratacdo adotard como regime de execucgdo a Empreitada por Preco Unitario, considerando

gue o servico em questdo pode ser mensurado por unidade de medida, cujo valor total do contrato é o

resultante da multiplicagdo do prego unitario pela quantidade de unidades contratadas.

1.6. O prazo de vigéncia do contrato é de 20 meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o

limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, 1, da Lei 8.666, de 1993.

1. DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

1.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Toépicos especificos dos

Estudos Técnicos Preliminares, apresentado no ANEXO | deste Termo de Referéncia.

3. DA DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1. A descricédo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos

Técnicos Preliminares (EPT), anexo deste Termo de Referéncia.

3.2. Em retificagdo ao descrito no ETP, destaca-se que a distribuicdo das refeicbes preparadas sob a

opcdo do sistema de cafeteria simples, na qual as preparagdes “prato principal’, “prato proteico

vegetariano”, “guarnicao” e “sobremesa”, e as bebidas “refresco/suco” sejam porcionadas por

profissionais da CONTRATADA, devidamente capacitados e uniformizados. As preparagoes “salada”,

“arroz branco”, “arroz integral” e “feijao” serdo distribuidas no sistema self-service, conforme

especificagbes do nutricionista da UFR, e em consonancia com as orientacdes descritas no Plano de

Contingenciamento a Covid-19 — UFR.

3.3. Em retificagcdo ao descrito no ETP, insere-se, abaixo, quadro de quantidade e quadro de custo

estimado atualizados, referente a APURACAO DO VALOR, apresentando-se todos os célculos de

apuracgdo dos custos estimados para esta proposi¢ao:

_ QUANTIDADE DIAS LETIVOS P/ 20 MESES QTDE MEDIA
DESCRIGAO _ _ _
MEDIA DIARIA SEG-SEX SABADOS TOTAL EM 20 MESES
DESJEJUM PADRAO PARCIAL 101 366 72 438 44.275
ALMOGCO PADRAO PARCIAL 438 366 72 438 191.960
JANTAR PADRAO PARCIAL 244 366 - 366 89.159
DESJEJUM PADRAO TOTAL 30 366 72 438 13.103
ALMOGCO PADRAO TOTAL 87 366 72 438 37.990
JANTAR PADRAO TOTAL 88 366 - 366 32.353
DESJEJUM SERVIDOR 10 366 43 409 4.090
ALMOGO SERVIDOR 65 366 43 409 26.585
JANTAR SERVIDOR 10 366 - 366 3.660
DESJEJUM OUTROS 5 366 43 409 2.045
ALMOCO OUTROS 10 366 43 409 4.090
JANTAR OUTROS 10 366 366 3.660
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QTDE MEDIA VALOR VALOR VR UNIT. A SER PAGO VALOR TOTAL A SER PAGO VALOR DA
DESCRICAO PARA 20
MESES UNITARIO TOTAL PELO ALUNO PELA UFR PELO ALUNO PELA UFR CONTRATAGAO
DESJEJUM
PADRAO 44.275 RS$ 6,04 R$ 267.421,00 RS 1,00 RS 5,04 R$ 44.275,00 RS 223.146,00 RS 223.146,00
PARCIAL
ALMOCO
PADRAO 191.960 R$ 12,51 RS 2.401.419,60 RS 2,50 R$ 10,01 R$ 479.900,00 R$ 1.921.519,60 R$ 1.921.519,60
PARCIAL
JANTAR
PADRAO 89.159 R$ 12,51 RS 1.115.379,09 RS 2,50 R$ 10,01 RS 222.897,50 RS 892.481,59 RS 892.481,59
PARCIAL
DESJEJUM
PADRAO 13.103 RS$ 6,04 R$ 79.142,12 RS 0,00 RS 6,04 RS 0,00 RS 79.142,12 RS 79.142,12
TOTAL
ALMOCO
PADRAO 37.990 R$ 12,51 R$ 475.254,90 RS 0,00 R$ 12,51 RS 0,00 RS 475.254,90 RS 475.254,90
TOTAL
JANTAR
PADRAO 32.353 R$ 12,51 RS 404.736,03 RS 0,00 R$ 12,51 RS 0,00 RS 404.736,03 RS 404.736,03
TOTAL
DESJEJUM
SERVIDOR 4.090 RS$ 6,04 RS 24.703,60 RS 6,04 R$ 0,00 RS 24.703,6 R$ 0,00 RS 0,00
ALMOCO 26.585 R$ 12,51 R$ 332.578,35 R$ 12,51 R$ 0,00 R$ 332.578,35 R$ 0,00 RS 0,00
SERVIDOR
JANTAR 3.660 R$ 12,51 RS 45.786,60 R$ 12,51 RS 0,00 RS 45.786,60 R$ 0,00 RS 0,00
SERVIDOR : g -/86, ) ) .786, , !
D()ELSJ#E;(L)JZII 2.045 RS 6,04 R$ 12.351,80 RS 3,02 RS 3,02 RS 6.175,90 R$ 6.175,90 RS 6.175,90
ALM
OUT(I;)(%? 4.090 R$ 12,51 R$ 51.165,90 RS 6,25 RS 6,26 RS 25.562,50 RS 25.603,40 RS 25.603,40
JANTAR
OUTROS 3.660 R$ 12,51 RS 45.786,60 RS 6,25 RS 6,26 R$ 22.875,00 R$ 22.911,60 RS 22.911,60
;E%‘I:KIILATIVA RS 1.204.754,45 RS 4.050.971,14 R$ 4.050.971,14
RS 5.255.725,59

4. DA CLASSIFICAQAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELEQAO DO FORNECEDOR

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

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

4.3. A prestacao dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e a

Administracdo da CONTRATANTE, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize

pessoalidade e subordinacéo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO
5.1. Além do previsto no Estudo Técnico Preliminar, anexo | deste Termo de Referéncia, a
contratacdo abrange o seguinte:
5.1.1. Servico continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacéo
exclusiva;
5.1.2. O contrato terd vigéncia inicial de 20 (vinte) meses;

5.1.3. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que
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tem pleno conhecimento das condi¢cdes necessarias para a prestacao do servico

como requisito para celebracéo do contrato.

5.2. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE
No que couber, solicita-se que a CONTRATADA adote boas praticas de sustentabilidade,

baseadas na otimiza¢gdo e economia de recursos e na reducéo da poluicdo ambiental, a saber:

5.2.1.Uso racional da agua:

5.2.1.1. Colaborar na aplicacdo das medidas de reducdo do consumo e de uso racional da
agua, devendo atuar como facilitadora de mudancas de comportamento dos funciondrios e
usudrios, por meio de capacitacdo e orientagéo sistematica sobre o uso racional da agua,
conscientizando-os sobre atitudes que previnam desperdicio;

5.2.1.2. Identificar e corrigir vazamentos na rede de 4gua e nos equipamentos;

5.2.1.3. Adotar procedimentos corretos para 0 uso adequado da agua com economia e sem
desperdicio, garantindo a adequada higienizagdo do ambiente, dos equipamentos,
utensilios e alimentos;

5.2.1.4. Utilizar materiais de limpeza biodegradaveis;

5.2.1.5. Utilizar estratégias de reaproveitamento e reuso de agua, quando possivel.

5.2.2. Eficiéncia Energética:

5.2.2.1. Desenvolver programas de racionalizacdo do uso de energia que contemplem acdes
educativas para funcionarios e usuarios;

5.2.2.2. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracéo, identificando a
formagdo de chamas amarelas, a presenca de fuligem nos recipientes e acumulo excessivo
de gelo, que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos
equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizagdo de combustivel de m& qualidade.
Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente a
Contratante, devendo ser tomadas as devidas providéncias;

5.2.2.3. Adotar medidas que tragam a possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais
como: desligamento de sistemas de iluminacéo, instalacdo de interruptores, instalacdo de

sensores de presenca, rebaixamento de luminérias, entre outras.

5.2.3.Gestéo Integrada de Residuos Soélidos:

5.2.3.1. Responsabilizar-se pelo acompanhamento didrio das atividades do Programa Interno
de Gestéo integrada de Residuos Sélidos (PIGRS), que inclua medidas de reeducacédo
ambiental, reducéo na fonte, reutilizacdo e encaminhamento para reciclagem;

5.2.3.2. Acondicionar devidamente os residuos solidos de acordo com a sua natureza em
recipientes dotados de sacos plasticos adequados, tampa e sistema de acionamento sem
contato manual em cada area de producdo de refeicbes, e remové-lo sempre que
Necessario;

5.2.3.3. Armazenar os residuos sélidos de origem alimentar temporariamente sob refrigeracéo

até o momento de sua remocéao para destinacao final;
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5.2.3.4. Elaborar Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e registros para gestao
integrada dos residuos gerados no processo produtivo de refeicdes;

5.2.3.5. Observar a possibilidade de aproveitamento maximo dos alimentos durante o
planejamento, a aquisicdo de géneros e a producdo das refeicbes diarias, utilizando-se

técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das refeigées;

5.2.3.6. Manter devidamente preenchido e arquivado na unidade geradora, o Manifesto de
Residuos (MR);
5.2.3.7. Desenvolver, periodicamente, acdes de intervencao voltadas para os usuarios, visando

a reducao do desperdicio de alimentos, e, consequentemente, a reducéo do resto ingestao

e a producéo de lixo.

5.3. DA DESTINACAO FINAL DOS RESIDUOS SOLIDOS

5.3.1. Em observancia a Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010, que institui a Politica Nacional de
Residuos Sdlidos, usando como base o conceito de responsabilidade compartilhada dos
geradores, e objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela geragédo, deposicao
inadequada de residuos solidos, a CONTRATADA devera: implantar e manter programas
voltados a minimizacéo na geracgédo, reciclagem dos residuos ou destinacdo a entidades e/ou
organizacbes assistenciais que comprovadamente efetivem a reciclagem, bem como dar
destinacéo adequada aos residuos solidos organicos (coleta municipal).

5.3.2. A CONTRATADA deveré ainda respeitar a Lei 7.862, de 19 de dezembro de 2002, que dispde
sobre a Politica Estadual de Residuos Sélidos no Estado de Mato Grosso, Lei Municipal de
Rondondpolis-MT n® 2122, de 14 de marco de 1994 que institui o Cédigo de Postura do
Municipio e Decreto n® 2938, de 22 de outubro de 1997 de Rondondpolis que aprova o
regulamento do Cédigo Sanitario do Municipio.

5.3.3. Quanto a doagdo de sobra de preparagdes “limpas” que compde o cardapio, ou seja, as
preparacdes que ndo foram dispostas no balcdo de distribuicdo para serem consumidas:
atualmente existe a RDC Federal 216/2004 que estabelece critérios de seguranca para
exposicao e consumo dos alimentos preparados, disposto no item 4.8 da Preparacdo do Alimento

(4.8.15 a 4.8.18). Portanto, s6 poderdo ser doadas as sobras que atenderem a esse critério.

5.4. DA DESTINAGAO FINAL DOS RESIDUOS DE OLEOS DE FRITURAS
5.4.1. Em conformidade com a Lei Estadual de Mato Grosso n° 8.798, de 01/01/2008, e objetivando
minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de éleo comestivel,
utilizado em frituras, diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA devera implantar e
manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destina¢éo a entidades
e/ou organizacBes assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo

para a producéo de sabao e entre outros.
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6. VISTORIA PARA A LICITACAO

6.1. Para o correto dimensionamento e elaboracao de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas
instalacdoes do local de execucdo dos servigcos, que devera ser previamente agendada por e-mail
(celso@ufr.edu.br), de segunda a sexta-feira, das 7 horas as 11 horas e das 13 horas as 17 horas.

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

6.3. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua
habilitacdo para a realizacdo da vistoria.

6.4. Por ocasido da vistoria, ao licitante, ou ao seu representante legal, podera ser entregue CD-ROM,
“pen-drive” ou outra forma compativel de reproducéo, contendo as informagdées relativas ao objeto da
licitacdo, para que a empresa tenha condi¢Bes de bem elaborar sua proposta.

6.5. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alega¢cfes de desconhecimento das
instalacdes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos,
devendo a licitante vencedora assumir os énus dos servi¢os decorrentes.

6.6. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informacgdes e das condic¢des locais

para o cumprimento das obrigagfes objeto da licitagéo.

7. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

7.1. ApoOs a assinatura do contrato, a CONTRATADA sera convocada para receber oficialmente a area da
concessao, devendo encaminhar seu representante (Preposto) para comparecer no local e no horario
agendado pela Administragéo, em prazo ndo superior a 02 (dois) dias da data assinatura do contrato,
sob pena de incorrer em atraso injustificado do contrato, passivel de multa e rescisao contratual.

7.2. A CONTRATADA deverd iniciar a prestacéo dos servicos em até 15 (quinze) dias corridos, contados
do recebimento da area da concessao. A data maxima de inicio das atividades podera ser reduzida,
considerando a necessidade de atender o calendéario académico.

7.2.1. O inicio da prestacdo de servigos poderd ser prorrogado diante justificava plausivel, avaliada

pela CONTRATANTE.

7.3. Antes do inicio das atividades (efetiva prestacdo dos servigos), a mesma devera apresentar ao fiscal
do contrato os documentos: Alvara Sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria; Alvara de
funcionamento; Comprovacao de vinculo com Nutricionista devidamente registrado junto ao Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN), em caso de mudanca do responsavel; e, Seguro para o imovel
concedido, com cobertura minima para incéndio, raio, exploséo, implosdo, fumaca, desmoronamento,
impacto de veiculos e queda de aeronave, quebra de vidros, espelhos, marmores e granitos.

7.4. Os horérios da prestacéo de servicos sdo detalhados no Anexo Il

7.5. A CONTRATADA devera divulgar amplamente os cardapios, sendo necessario colocar a disposicao
dos usuarios do RU, 11 (onze) cardapios semanais, sendo 10 (dez) de segunda-feira a sexta-feira
(almoco e jantar) e 01 (um) cardapio para sabado (almogo), mediante a aprovacao do fiscal técnico da
UFR, observando o disposto sobre a elaboracao dos cardapios no Anexo IV.

7.6. Os per capitas e as porcdes de todos os alimentos devem ser ofertados levando-se em consideracao

os devidos fatores de corre¢éo, proprios de cada um.
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7.7. Todas as matérias primas de origem animal devem ter registro no Servico de Inspecdo Sanitaria
Federal (SIF). O padrdo de identidade e qualidade (PIQ) das hortalicas, frutas, carnes e pescados
estdo descritos no Anexo VI.

7.8. A CONTRATADA devera realizar diariamente os seguintes servicos: i) verificacdo de temperatura das
refeicdes prontas (quentes e frias) e dos equipamentos de refrigeracdo (freezer, cAmaras, pass
trought); ii) retirada de amostras de alimentos prontos; iii) limpeza e higienizacao de todos os setores
do RU; iv) reposicéo de produtos de limpeza e higiene em todos os setores.

7.9. A CONTRATADA devera realizar anualmente ou quando necessario 0s seguintes servicos:

7.9.1. calibracdo de balancas;

7.9.2. inspecdo da linha de gas;

7.9.3. inspecéo dos aparelhos de ar condicionados.

7.10. A CONTRATADA devera realizar os servicos periodicos de:

7.10.1. limpeza de caixa d’agua, a cada seis meses;

7.10.2. limpeza de sistema esgoto, sempre que necessario;

7.10.3. controle de pragas, a cada seis meses;

7.10.4. substituicdo de elementos filtrantes dos filtros de 4gua do RU, de acordo com o fabricante do
filtro;

7.10.5. coleta de éleo usado de cozinha, semanalmente e/ou sempre que necessario;

7.10.6. pesquisa de satisfacdo com usuarios juntamente com a CONTRATANTE, pelo menos uma vez
por semestre.

7.11. A qualidade sanitaria na manipulacdo de alimentos deverd observar as recomendacdes e
legislagbes relativas & manipulacao de alimentos em todas as fases de producéo de refei¢des, seja na
recepcao e controle de mercadorias, armazenamento de produtos, pré-preparacdo e preparo de
alimentos, conforme descrito no Anexo VII.

7.12. A guarda de amostras deve ser realizada obedecendo aos critérios estabelecidos na Portaria
CVS-05/2013, Capitulo Ill, que trata da qualidade sanitaria da manipulagédo de alimentos, Secédo VI da
Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais e Servigos de Alimentagéo (art. 52).

7.13. A CONTRATADA devera coletar diariamente de 100 (cem) a 300 (trezentos) gramas de
amostras de todas as preparagdes, sendo armazenadas em sacos plasticos estéreis, proprios para a
finalidade, etiquetadas com a data e mantidas em refrigerador (abaixo de 4°C), por periodo nao
inferior a 72 (setenta e duas) horas.

7.14. A CONTRATADA devera realizar, as suas expensas, andlises laboratoriais dos alimentos
servidos, caso haja qualquer suspeita de ma conservacgao, intoxicacdo alimentar ou inadequacdo ao
consumo. Nestes casos, o fornecimento do alimento suspeito, devera ser suspenso imediatamente e
substituido por alimentos igualmente balanceados nutricionalmente.

7.15. A contratada devera apresentar ao Gestor do Contrato, no primeiro dia de funcionamento, o
detalhamento da mao de obra empregada necessaria para o funcionamento adequado do
Restaurante Universitario, conforme descrito no Anexo VIII.

7.16. Caso a Contratada ndo adquira os alimentos na cidade de Rondondpolis, devera apresentar,
no inicio do funcionamento, documento que demonstre a rotina da logistica, com gestao de risco,

para evitar falta de alimentos por atraso de entrega.

8. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS
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8.1. Para a perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios para o preparo das refeicdes em quantidade
suficiente e perfeita condicdo de uso, promovendo sua substituicdo quando necessario. Devera
disponibilizar minimamente:

8.1.1. 1 bebedouro Purificador de Agua Industrial com filtro, refrigerado, com capacidade para 100
Litros, de acordo com a NBR16236 de 11/2013.

8.1.2. 1 forno industrial, elétrico ou a gas, de acordo com a NBR14171 de 08/1998, NBRIEC60335-2-
42 de 07/2013 e NBRNM60335-1 e suas emendas.

8.1.3. 1 fogéo industrial, de acordo com a NBR10148 de 05/2011.

8.1.4.1 Refrigerador industrial, de acordo com a NBR NM 287-4: 2009, ABNT NBR NM 60335-1:2010,
ABNT NBR 14136:2013.

8.1.5. 1 Balcao térmico de distribuicao de refeigbes, de acordo ABNT NBR 60335-1:2010.

8.1.6. Mesas e cadeiras para utilizagcao dos usuarios durante as refeigoes;

8.1.7.canecas individuais reutilizaveis, com capacidade de 300 mL, para consumo do café da manha e
refresco/suco nas refeicdes, sendo 1 (uma) para cada usuério, distribuidas gratuitamente
conforme listagem disponibilizada semestralmente pela coordenadoria de registro académico;

8.1.8. Toalhas para secagem de maos, que deverao ser do tipo descartavel, ndo reciclada;

8.1.9. Talheres, que devem ser acondicionados com o guardanapo;

8.1.10. Utensilios para a distribuicao das refei¢des;

8.1.11. Copos/canecas resistentes e em material lavavel, com capacidade de 300 mL, disponiveis no
refeitério para consumo de agua durante as refeicdes;

8.2. A CONTRATADA, mediante justificava plausivel e com autorizacdo da CONTRATANTE podera
utilizar equipamentos equivalentes, desde que estejam em conformidade com os parametros de
qualidade estabelecidos nacionalmente.

8.3. Se os aparelhos de ar condicionado cedidos pela CONTRATANTE néo forem suficientes para o pleno
funcionamento do restaurante universitario, a CONTRATADA devera providenciar estes

equipamentos as suas expensas.

9. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

9.1. A area do Restaurante Universitario possui 827,15 m2 construidos, conforme laudo de avaliagdo
predial elaborado pela equipe da Secretaria de Infraestrutura da UFR.

9.2. O valor da taxa de concessédo sera de R$ 14.057,16, que sera arredondado em menos de 1%,
como preconizado pela NBR 14653-1, com isso, o valor mensal adotado para cesséo do espaco fisico
do Restaurante Universitario da UFR é de R$ 14.000,00 (quatorze mil reais);

9.2.1. A identificacdo dos usuarios serd de responsabilidade da CONTRATADA e devera ser feita,
obrigatoriamente, por biometria;

9.2.2.0 controle de entrada ao recinto sera feito por meio de catraca eletrdnica com leitura biométrica
na entrada do refeitorio;

9.2.3. A CONTRATADA devera cadastrar todos 0s USUArios;

9.2.4. Alista de usuérios devera ser encaminhada para CONTRATADA pela CONTRATANTE.

9.2.5. Para acesso ao refeitdrio, o usuario usara sua digital;
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9.2.6. Caso haja impossibilidade de uso da digital, o usuério devera escrever, legivelmente, nome e
namero de identificacao;

9.2.7. A contratada devera disponibilizar mesa, papel, e caneta;

9.2.8. A contratada deverd disponibilizar um sistema de venda de créditos, preferencialmente, online;

9.2.9. Na impossibilidade de venda online, as vendas deverdo ser feitas no RU em horérios diferentes,
das refei¢cdes, conforme o anexo IX, para evitar fila e aglomeragéo;

9.2.10. As vendas de créditos deverdo ser contabilizadas pelas categorias; discentes, servidores,
terceirizados, visitantes, para fins de geracao de relatério.

9.3. O servico sera prestado nas dependéncias da CONTRATANTE. O prédio do Restaurante
Universitario da UFR est4 localizado na Avenida dos Estudantes, n® 5055, Bairro Cidade Universitaria,
CEP 78.736-900.

9.4. A CONTRATANTE fara a cessao de aparelhos de ar condicionado em funcionamento na area da
concessdo, conforme descrito abaixo, sendo de total responsabilidade da CONTRATADA a sua

manutenc¢édo, higienizagdo e controle, devendo ocorrer a devolucéo integral dos itens ao término do

contrato.
Item Descrigao Quantidade
01 Aparelho de ar condicionado 04

Midea

9.5. A CONTRATADA devera observar também a necessidade de utilizar os materiais de higienizagao
adequados e indicados por seus fabricantes, realizando a manutencao periddica a cada 180 dias.

9.6. A manutencgédo preventiva e corretiva de todos os equipamentos cedidos sera de responsabilidade da
CONTRATADA, sem nenhum 6nus adicional a UFR.

9.7. Por ocasido da assinatura do contrato, devera ser assinado o termo de recebimento dos
equipamentos, conforme Anexo XIII.

9.8. A CONTRATADA devera manter o layout do espaco fisico, de modo a respeitar as legislacdes
especificas relacionadas aos portadores de necessidades especiais.

9.9. A CONTRATADA deve fornecer os equipamentos de combate a incéndio, manté-los ativos, e ter um
plano de acéo e substituicdo conforme o fabricante dos itens.

9.10. A CONTRATADA deve fornecer alimentacéo aos servidores da UFR, de acordo com o valor
integral licitado, eximindo a CONTRATANTE de qualquer 6nus. Para o publico externo, a refeicdo
somente podera ser comercializada mediante autorizagao do fiscal do contrato.

9.11. Todas as manuten¢des durante a vigéncia do contrato ficardo sob responsabilidade da
CONTRATADA, sendo elas: predial, elétrica, hidraulica, equipamentos cedidos, caixa d'agua, caixa de
gordura e fossas, conforme Anexo XV.

9.12. Ao findar o contrato, a CONTRATADA devera devolver o prédio e os equipamentos cedidos
pela CONTRATANTE com condi¢des no minimo igual ao laudo de vistoria de entrega do imovel.

9.13. A CONTRATADA sera responsavel pela limpeza do restaurante universitario apos cada
refeicdo (desjejum, almogo e jantar).

9.14. A quantidade de refei¢cdes servidas no RU poderd variar para mais ou para menos da média
informada, em funcdo das caracteristicas do calendario académico da UFR, bem como por ocasido
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de programacéo de cursos, eventos cientificos, paralisacdes, greves ou ainda na ocorréncia de fatos
gue obstaculizem o funcionamento normal das atividades escolares (motivo de forca maior).
9.14.1. A CONTRATADA devera adequar o quantitativo do servico a demanda, a fim de evitar

desperdicios, assumindo os riscos do negocio.

9.15. Para fins de facilitacdo do entendimento dos licitantes, segue abaixo planilha exemplo:
Valor Unitario
subsidiado pela
UFR
. . . Valor Estimado
Item Servigos Tipo Unidade e Valor Unitsrio
pago pelo (valor do lance)
Usuario
DESJEJUM
1 - UNIT RS 6,04 RS 1,00 RS 5,04
PADRAO
ALMOCO
2 . UNIT RS 12,51 RS 2,50 RS 10,01
PADRAO
JANTAR
3 . UNIT RS 12,51 RS 2,50 RS 10,01
PADRAO
DESJEJUM
4 UNIT RS 6,04 RSO RS 6,04
PNAES
ALMOCO
5 UNIT RS 12,51 RSO RS 12,51
PNAES
JANTAR
6 UNIT RS 12,51 RSO RS 12,51
PNAES
DESJEJUM
7 UNIT RS 6,04 RS 3,02 RS 3,02
OUTROS
ALMOCO
8 UNIT RS 12,51 RS 6,25 RS 6,26
OUTROS
JANTAR
9 UNIT RS 12,51 RS 6,25 RS 6,26
OUTROS
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9.15.1. O Desjejum, Almoco e Jantar sdo considerados 0 mesmo servico independentemente do tipo
de usuario. No entanto, para fins de licitagdo e estimativa correta dos valores do contrato, os
itens desjejum, almoco e jantar foram segmentados nos itens 1 a 9.

9.15.2. Tratando-se do mesmo objeto, ndo serd aceito jogo de planilhas, razdo pela qual todos
Desjejuns (independentemente do tipo de usuario) devem corresponder ao mesmo valor unitario
relativo ao desjejum, porém, para efeito de licitacdo, deverdo ser subtraidos deste, o valor
correspondente ao que o usuario subsidiara, ficando somente os custos da UFR a ser licitado. O
licitante deve observar a planilha exemplo acima sobre o valor unitario do lance nas categorias
(isentos e demais usuarios).

9.15.3. Tratando-se do mesmo objeto, ndo sera aceito jogo de planilhas, razao pela qual os Almogos e
Jantares (independentemente do tipo de usuario) devem corresponder ao mesmo valor unitario
relativo da refeigdo (almogo e jantar), porém, para efeito de licitagdo, deverdo ser subtraidos
deste, o valor correspondente ao que o usuario subsidiara, ficando somente os custos da UFR a
ser licitado. O licitante deve observar a planilha exemplo acima sobre o valor unitario do lance

nas categorias (isentos e demais usuarios).

9.16. RESSARCIMENTO DO CONSUMO DE ENERGIA ELETRICA

9.16.1. A CONTRATADA devera ressarcir mensalmente & UFR, mediante recolhimento de Guia de
Recolhimento da Unido - GRU, até o 10° dia do més seguinte ao periodo de consumo (més
comercial), o valor referente aos gastos com o consumo de energia elétrica, referente aos
equipamentos instalados no local da concessdo, conforme medicdo realizada via medidor
individual de consumo, instituido pela Resolu¢gdo CD da FUFMT n° 08, de 27 de Agosto de 2010,
e devera apresentar o comprovante ao fiscal do contrato, por ocasido do envio do faturamento.

9.16.2 O fiscal de contrato tem o prazo de 05 dias para encaminhar a CONTRATADA os valores apurados
a serem pagos, contados do més seguinte ao periodo de consumo. No medidor de energia do
RU, o fiscal deverd efetuar a leitura do consumo inicial e final mensal no medidor de energia e
apurar o valor a ser pago, conforme Planilha de Célculo de Energia Elétrica, onde serdo incluidos
os tributos e os dados de tarifa de consumo fora de ponta.

9.16.3. A Guia de Recolhimento da Unido - GRU sera emitida pelo
site:http://consulta.tesouro.fazenda.gov.br/gru_novosite/gru_simples.asp, UASG 156677, cédigo de
recolhimento n°® 68888-6 (anulagdo de despesa do exercicio).

9.16.4. Para efeito do recolhimento do primeiro més do ressarcimento, serd contada como data inicial a
data da entrega do imével ao Concessionario mediante termo de vistoria — ANEXO II.

9.16.5. Para efeito do recolhimento do uUltimo més do ressarcimento, serd contada como data final a data
de devolugdo do imével & UFR, mediante termo de vistoria —ANEXO II.

9.16.6. O atraso no pagamento sem motivo justificado implicara na aplicagdo das sancgfes previstas no
artigo 87 da Lei 8.666/93.

9.16.7. Se o atraso no pagamento por parte do CONCESSIONARIO for superior a 90 (noventa) dias, a
CONTRATANTE procedera a rescisao contratual e executara a cobranca judicial ou extrajudicial

dos valores devidos, podendo inclusive promover a inscricao na Divida Ativa da Unido.

9.17 DO ABASTECIMENTO DE AGUA
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9.17.1. O abastecimento de &agua para consumo has dependéncias do Restaurante Universitario é
proveniente de poco artesiano, ficando a CONTRATADA responsavel pela manutencdo preventiva e
corretiva necessaria ao correto funcionamento do bombeamento.

9.17.2. Todos os custos provenientes das manutencgdes corretivas e preventivas relacionadas as bombas,
externa e submersa, instalacao hidraulica e elétrica, seréo suportados pela CONTRATADA, sem 6nus para
a CONTRATANTE.

9.17.3. A CONTRATADA devera custear semestralmente exames de analise microbiolégica completa da
agua proveniente do poco artesiano, nos termos da legislacédo sanitaria vigente, sendo a primeira analise
antes do inicio da prestacdo do servico.

9.17.4. A CONTRATADA deverd encaminhar ao fiscal do contrato, mediante processo administrativo,
cOpia das andlises microbioldgicas realizadas.

9.17.5. Havendo a necessidade de manutencdes corretivas nos itens mencionados, a CONTRATADA
devera comunicar com antecedéncia a fiscalizacdo do contrato para que a UFR possa acompanhar a
execucao dos servicos;

9.17.6 Nas manutencgdes corretivas com reposi¢do de pecas, a CONTRATADA deverd utilizar itens novos,
de primeira linha, compativeis com os equipamentos atuais, podendo a fiscaliza¢@o solicitar cépia das

notas fiscais relacionadas as correc¢des.

9.18 DOS DESCONTOS

9.18.1. Durante a ocorréncia de greve académica ou ainda na ocorréncia de fatos que obstaculizem o
funcionamento normal das atividades escolares (motivo de for¢a maior), o valor do recolhimento mensal de
concessao sera proporcional aos dias de funcionamento normal, sendo o limite minimo de recolhimento de
25% (vinte e cinco por cento) do valor mensal normal.

9.18.2 Cabera a CONTRATADA, mediante processo administrativo, encaminhado ao Gestor do Contrato,
a solicitacdo de reducéo dos valores e a comprovacédo dos fatos ou atos que impediram o funcionamento
do RU, relativos a greve académica ou a casos fortuitos, forca maior, fato ou ato de terceiros néo
caracterizados como a¢do ou omissao da mesma;

9.18.3. Para o célculo do valor referente ao recolhimento mensal, nas ocorréncias citadas acima, sera

considerado o més com 30 (trinta) dias e sera utilizada a seguinte metodologia:

Valor recolhimento total mensal /30= R$ (recolhimento diario)

R$ (recolhimento diario) x n° dias de funcionamento normal = Recolhimento mensal com desconto

9.18.4. Os eventuais processos administrativos de alteracdo do valor do recolhimento

mensal deverdo ser arquivados junto ao processo originario do contrato.

9.20. Da Comunidade Universitéria

9.20.1. A comunidade universitaria € composta por estudantes de graduacao e pés-graduacéao, e servidores
publicos (docentes e técnicos administrativos em educacao). No campus universitario ha ainda prestadores
de servico terceirizados que atuam em atividades administrativas e servi¢os gerais.

9.20.2. Para fins de pleito licitatério do Restaurante Universitario, compreende-se que sao potenciais

usuarios do Restaurante Universitario: estudantes de graduacdo e pés-graduacao, servidores (docentes e
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técnicos administrativos em educacdo) e prestadores de servico terceirizados. Os quantitativos séo

apresentados no quadro a seguir:

POTENCIAIS USUARIOS 2017 2018 2019 2020 2021

Estudantes de Graduacdo e Pds-graduacgao 4050 4397 4116 3659 3194
Servidores (docentes e técnicos administrativos) - 368 408 388 392
Prestadores de servicos terceirizados 113 111 105 100 91

9.20.3 A categorizacdo de usuarios do Restaurante Universitario baseia-se na Resolu¢cao Consuni N° 23,

de 12 De Dezembro De 2018, a qual estabelece valores e percentuais pagos pelos usuarios e

Universidade:

Descricdo Servigco

Categorias de Usuarios

DESJEJUM PADRAO

ALMOCO PADRAO

JANTAR PADRAO

Estudante geral - pagamento de valores fixos, sendo a diferenca subsidiada pela
UFR.

DESJEJUM PNAES

ALMOCO PNAES

JANTAR PNAES

Estudante auxiliado pelo Programa de Alimentacéo - PNAES.

DESJEJUM SERVIDOR

ALMOCO SERVIDOR

JANTAR SERVIDOR

Servidores ou Prestadores de Servico - pagamento integral das refeigdes.

DESJEJUM OUTROS

ALMOCO OUTROS

JANTAR OUTROS

Estudantes de outra instituicdo que estiver fazendo estagio na UFR - pagamento
de 50%, sendo a diferenca subsidiada pela UFR.

10. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as

clausulas contratuais e os termos de sua proposta.

10.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizag&o dos servigos, por servidor ou comisséo especialmente

designados, anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia, més e ano, bem como
o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade
competente para as providéncias cabiveis.

10.3. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execuc¢éo dos servicos, fixando prazo para a sua correcao,
certificando-se que as solu¢des por ela propostas sejam as mais adequadas.

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

10.5. Efetuar as retencg@es tributérias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no que
couber, em conformidade com o item 6 do Anexo X| da IN SEGES/MP n. 5/2017.

10.6. Na&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da CONTRATADA, tais como:

10.6.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA, devendo reportar-se

somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o objeto da

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizag&o: junho/2021



contratacéo previr o atendimento direto, tais como nos servicos de recep¢do e apoio ao USUArio;
10.6.2. Direcionar a contratacéo de pessoas para trabalhar na empresa CONTRATADA;
10.6.3. Promover ou aceitar o desvio de funcdes dos trabalhadores da CONTRATADA, mediante a
utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em
relacéo a funcéo especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e
10.6.4. Considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores eventuais do préprio
6rgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concessédo de
diarias e passagens.
10.7. Fornecer por escrito as informacdes necessarias para o desenvolvimento dos servi¢os objeto do contrato;
10.8. Realizar avaliacbes periddicas da qualidade dos servigcos, apds seu recebimento;
10.9. Cientificar o 6rgao de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adoc¢do das medidas
cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela CONTRATADA;
10.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacées técnicas, orcamentos, termos de
recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspec¢des técnicas apds o recebimento do servico e
notificacbes expedidas;
10.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a CONTRATADA houver se beneficiado da
preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5°, da Lei n° 8.666, de 1993.
10.12. Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalacdes, apresentam
condi¢des adequadas ao cumprimento, pela CONTRATADA , das normas de seguranca e saude no trabalho,
guando o servico for executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.
10.13. Promover reunifes periédicas com o Preposto de modo a garantir a qualidade da execucdo e o0s
resultados previstos para a prestacéo dos servicos;
10.14. Promover o acesso da CONTRATADA aos processos administrativos de seu interesse em tramitacéo
no Sistema Eletrénico de Informacdes (SEI), bem como instruir a empresa quanto aos procedimentos e temas
a serem protocolados diretamente no SEI;
10.15. Fornecer todas as facilidades a CONTRATADA para o bom andamento do servi¢o contratado;
10.16. Atestar a execucdo dos servicos e efetuar os pagamentos nas condi¢bes pactuadas, mediante a
apresentagéo dos respectivos comprovantes conforme item DO FATURAMENTO;
10.17. Zelar para que os valores a serem pagos no contrato ndo ultrapassem os créditos correspondentes,
existentes no empenho da despesa do contrato, sem que existam créditos orcamentarios para suporta-los,
como o prazo de vigéncia contratual;
10.18. Impedir que terceiros executem o objeto contratual,
10.19. Entregar a area concedida limpa e desimpedida para inicio das atividades, mediante termo de vistoria —
ANEXO I
10.20. Fornecer energia elétrica e agua na area da concessao, observado o disposto no item 9.16 € 9.17;
10.21. Prestar as informacfes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA,;
10.22. Promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necesséarias ao fiel
cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §8 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993;
10.23. Fornecer as informacdes relativas aos valores e procedimentos para a emissdo das guias de
Recolhimento da Unido - GRU para pagamento da concessao e do ressarcimento de energia elétrica;
10.24. Responsabilizar-se pelo gerenciamento do sistema de controle de acesso, fornecido pela
CONTRATADA (ANEXO 1X) considerando o necessario acompanhamento e controle da gestdo da UFR
guanto ao publico usuario, o controle do cadastramento biométrico, assim como da atualizacdo sisteméatica dos
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discentes matriculados na UFR;

10.25. Verificar a qualidade dos géneros e/ou alimentos, bem como solicitar a substituicdo imediata daqueles
que apresentem condi¢Ges impréprias para o consumo, garantindo que os géneros e/ou alimentos substituidos
estejam de acordo com os padrbes de qualidade e de higiene requeridos no contrato e neste Termo de
Referéncia.

10.26. Proceder a fiscalizacao das refeicdes fornecidas, com periodicidade minima de quatro vezes por més,
sem prévio aviso, a degustacdo e a aprovacdo das preparacdes fornecidas previamente a distribuicdo e
porcionamento aos usuarios, porém sem eximir a responsabilidade da CONTRATADA.

10.27. Realizar, juntamente com a CONTRATADA, pesquisa de satisfacdo com os usuarios, a cada seis
meses ou, conforme periodicidade menor, mediante justificativa,;

10.28. Manter “caixa de sugestdes” no refeitério para que o estudante possa fazer criticas, sugestdes ou
elogios ao servico prestado pela Contratada.

10.29. Informar a CONTRATADA qualquer evento ou atividade que altere, impeca ou paralise suas atividades,
tais como a realizac@o de eventos, concursos, paralisacdes, greves entre outras atividades, com, no minimo,
24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia.

10.30. Utilizar a area do refeitério sempre que necessario. Nesse caso, a CONTRATANTE deverd comunicar
formalmente a CONTRATADA com, no minimo, 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia.

10.31. Aplicar a CONTRATADA as sang¢bes regulamentares contratuais em decorréncia de irregularidades
observadas na execucédo do contrato, conforme apresentadas neste Termo de Referéncia.

10.32. Realizar inscricAo dos estudantes para a opgdo vegetariana, bem como emitir documento de
identificacdo de vegetariano para uso exclusivo no RU da UFR.

10.33. Realizar visitas técnicas e auditorias para apurar denuncias de irregularidades praticadas pela
Contratada na execucéo do contrato.

10.34. Constituir formalmente Comissdo de Fiscalizacdo, Acompanhamento e Avaliacdo do RU, que sera
composta e com atribuices estabelecidas nos termos dos artigos 9, 13 a 15 da Resolugdo CONSUNI da
FUFMT n° 22, de 11 de dezembro de 2019, com base no Termo de Tutoria da UFMT (TERMO ADITIVO N° 3 -
MEC X UFMT — UFR/2021).

10.35. Manter equipe de fiscalizagcdo com Gestor do Contrato, Fiscal Administrativo, Fiscal Técnico e Fiscal

Usuario, conforme Instrucao Normativa 05/2017.
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11. OBRIGACOES DA CONTRATADA

11.1. Executar os servicos conforme especificacbes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
com a alocacéo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além
de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade
e quantidade minimas para atender as exigéncias especificadas neste Termo de Referéncia.

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

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

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

11.5. Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servicos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissao ou fungdo de confianca no 6rgao Contratante, nos termos do
artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010.

11.6. Quando néo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacéo
do contrato, até o dia 30 do més seguinte ao da prestacdo dos servi¢os, 0s seguintes documentos: 1)
prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e
a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda
Municipal/Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do
FGTS - CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, conforme alinea "c" do item
10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017.

11.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacBes previstas em Acordo, Convencéo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as
obrigacbes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagédo
especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

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

11.9. Prestar todo esclarecimento ou informagéo solicitada pela Contratante ou por seu Preposto,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos
relativos a execucédo do empreendimento.

11.10. Paralisar, por determinacdo da CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguran¢a de pessoas ou bens de
terceiros.

11.11. Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for
necessario a execucgao dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

11.12. Promover a organizacgéo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificacfes que integram este Termo de
Referéncia, no prazo determinado.
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11.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo
as determinacfes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores
condi¢Bes de seguranca, higiene e disciplina.

11.14. Submeter previamente, por escrito, a CONTRATANTE, para analise e aprovacao, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificacdes do memaorial descritivo.

11.15. N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do trabalho do
menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

11.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacfes
assumidas, todas as condi¢Bes de habilitagdo e qualificacdo exigidas na licitac&o;

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

11.18. Guardar sigilo sobre todas as informagbes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;
11.19. 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, tais
como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o
previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da licitacao,
exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de
1993.

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

11.21. Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a

observancia as recomendages aceitas pela boa técnica, normas e legislagéo.

11.22. Assegurar & CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e “b”, do
Anexo VII — F da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:
11.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as

eventuais adequacdes e atualizagfes que vierem a ser realizadas, logo ap6s o recebimento de cada
parcela, de forma permanente, permitindo a CONTRATANTE distribuir, alterar e utilizar os mesmos
sem limitagdes;

11.22.2. Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificacdes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na execucédo do
contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizacdo
sem que exista autorizagdo expressa da CONTRATANTE, sob pena de multa, sem prejuizo das
sancdes civis e penais cabiveis.

11.23. Manter preposto fixo e aceito pela Administragao, no local da concesséo, durante todo periodo
de prestacdo dos servicos, para representd-la na execucdo do contrato. O preposto devera ser
funcionério fora do quadro de atividades do Restaurante Universitario;

11.24. Aceitar, nas mesmas condi¢c8es de sua proposta, 0s acréscimos e supressdes que se fizerem
necessarios, na forma da lei, mediante Termo Aditivo.
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11.25. Acatar as orientacbes da CONTRATANTE, sujeitando-se a mais ampla e irrestrita fiscalizacéo,
prestando os esclarecimentos solicitados e atendendo as reclamacdes formuladas.

11.26. A operacionalizacdo, distribuicio e o porcionamento das refeicdbes deverdo ser
supervisionados pela fiscalizacdo técnica da CONTRATANTE de maneira a observar sua aceitagéo,
andlise da apresentacdo, porcionamento e temperatura das refeigcbes servidas, para possiveis
alterac6es ou adaptacgfes, visando atendimento adequado e satisfatorio.

11.27. Cuidar para que o Preposto esteja presente diariamente na unidade, prestando todas as
informacdes solicitadas pela fiscalizacdo do contrato, adotando as providéncias requeridas relativas a
execucao dos servicos prestados.

11.28. Apresentar a CONTRATANTE, via Processo SEI, quando a apresentacdo da NOTA FISCAL, e
sendo condicdo essencial para liquidacdo do pagamento, todos os documentos previstos no item DOS
CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

11.29. Responsabilizar-se pela observancia de leis, decreto, regulamentos, portarias e normas
federais, estaduais e municipais que direta ou indiretamente sejam aplicaveis ao objeto do contrato,
bem como suas altera¢des ou novas legislagfes que vierem a surgir no andamento contratual.

11.30. Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados nos termos do Edital, Termo de
Referéncia, anexos e legislacao vigente.

11.31. As demandas da contratada, ocorréncias contratuais, pagamentos e demais temas que
ensejem a abertura de processo administrativo serdo realizadas pela empresa diretamente no Sistema
Eletrénico de InformagBes - SEI, visando registrar e otimizar a tramitacdo, bem como promover o
acompanhamento de suas demandas.

11.32. Apresentar a relagdo e discriminagdo dos mdveis e equipamentos proprios acondicionados ou
instalados na area da concessdo, que deverdo ser identificados com placas de propriedade da
CONTRATADA.

11.33. Observar sempre os critérios de sustentabilidade definidos neste termo de referéncia e na
legislacao vigente.

11.34. Cumprir rigorosamente a legislagéo trabalhista e previdenciaria, devendo registrar todos os
funcionérios.

11.35. Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, tributarios, comerciais
e patrimoniais resultantes da execuc¢éo do contrato.

11.36. Fixar, em local visivel, cartaz com orientages para o registro de reclamacdes e sugestdes,
bem como fornecer informagBes dos usuarios do RU e outras informacdes diligenciadas pela
Comisséo de Acompanhamento, Fiscalizacdo e Avaliacdo do RU formalmente designada.

11.37. Facilitar a fiscalizacdo de 6rgdos de vigilancia sanitaria, no cumprimento de normas,
cientificando a UFR do resultado das inspecdes.

11.38. Providenciar, sem qualquer 6nus para o CONTRATANTE, a obtencdo de licengas,
autorizacg@es, alvaras e outros, junto as autoridades competentes, necessarios ao funcionamento do
restaurante dentro das normas legais vigentes, respondendo por eventuais infragdes a estas hormas.

11.39. Pagar pontualmente pelas obrigacdes financeiras decorrentes da concessao e ressarcimentos
de energia, nos prazos e procedimentos ajustados.

11.40. Zelar pela perfeita execu¢do do contrato, devendo as falhas que por ventura venham a
ocorrer, quando notificadas pela administracdo, ser sanadas oportunamente.
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11.41. Zelar para que sejam cumpridas todas as etapas do Manual de Boas Praticas de Producéo
das Refeicdes.

11.42. Fornecer géneros alimenticios, materiais de consumo, incluindo material de limpeza, higiene e
conservacdo, todos os equipamentos operacionais, moveis, utensilios, software de controle de acesso
e materiais de consumo diversos a serem utilizados nos servigos a serem prestados, aquisicdo de gas
GLP, garantindo ainda o fornecimento de refeicbes conforme Resolugdo CONSUNI da FUFMT n° 23,
de 12/12/2018, com base no Termo de Tutoria da UFMT (TERMO ADITIVO N° 3 - MEC X UFMT —
UFR/2021);

11.43. Realizar manutencdo preventiva e corretiva de forma a garantir sempre o perfeito
funcionamento dos equipamentos instalados, manutengdo da estrutura, manutengdo das fossas,
manutencéo elétrica, hidraulica e predial concedida pela CONTRATANTE para uso durante a vigéncia
do contrato. Assim como a disponibilizagao de utensilios, mobiliarios e demais equipamentos que se

fizerem necessarios a boa execucao do contrato;

11.44. Realizar a producdo das refeigBes conforme Regulamento Técnico de Boas Praticas para
servico de Alimentacdo (RDC 216/2004).
11.45. Garantir o funcionamento ininterrupto do restaurante, obedecendo aos horarios estabelecidos

neste Termo de Referéncia, devendo comunicar imediatamente a UFR fatos que venham a
interromper o funcionamento dos servicos de que trata o objeto em questdo e, também, outras
alteracdes que se fizerem necessarias;

11.46. A alimentacdo fornecida devera ser adequada e saudavel, estar em condicdo higiénico-
sanitaria adequada, conforme legislacéo vigente, e apresentar qualidade sensorial;

11.47. Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionistas, comprovada
através do Atestado de Responsabilidade Técnica, emitido pelo Conselho Regional de Nutricionistas,
legalmente habilitado com experiéncia comprovada através de carteira assinada ou contrato de
trabalho, cujas funcdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas,
inerentes ao servico de alimentacdo e nutricdo coletiva;

11.48. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e a empresa devera
contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em nimero suficiente
para atender ao quantitativo de refeicdes produzidas e ao desenvolvimento de todas as atividades
relacionadas no objeto de contrato;

11.49. A CONTRATADA devera fornecer comprovante de crédito de refeigcdo e realizar o recebimento
da compra de créditos por meio de dinheiro e/ou cartdo de débito, nos termos do Cédigo de Defesa do
Consumidor.

11.50. Permitir a realizacdo de visitas técnicas e fornecer as informa¢fes necessarias nas visitas
técnicas dos estudantes de graduacdo e pds-graduacdo da UFR e de outras Instituicbes de Ensino
Superior, assim como a realizacdo de pesquisas cientificas por alunos e docentes da UFR e de outras
InstituicBes, quando solicitados pela fiscalizacéo do contrato.

11.51. Permitir a realizacdo de visitas técnicas e fornecer informacgdes necessarias nos estagios
supervisionados dos cursos de graduacdo da UFR e de outras Instituicdes de Ensino Superior,
mediante autoriza¢éo da fiscalizagcdo do contrato.

11.52. Realizar semestralmente, de acordo com a legislacédo vigente, andlise microbiolégica da agua
utilizada no Restaurante Universitario.
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11.53. Na ocorréncia de eventos impeditivos do funcionamento do RU, devera a prestadora de
servigco garantir o fornecimento de refeicdes para atendimento da demanda dos estudantes auxiliados
com a gratuidade de alimentacéo do Programa de Assisténcia Estudantil. Nesses casos especificos, a
CONTRATADA na auséncia de filiais ou outras unidades na cidade de Rondondpolis, podera
subcontratar o fornecimento. A metodologia deste fornecimento devera ser definida pelo Gestor do
Contrato.

11.54. A CONTRATADA devera executar todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo
contratado, dentre as quais se destacam:
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11.54.1.Contratacdo e administracdo de pessoal;

11.54.2.Elaboracao e implementacdo do Manual de Boas Praticas de Elaboracao de Alimentos
e Prestagdo de Servigos (MBPF) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), em conformidade com a legislacdo vigente: Portaria CVS N° 15, de 07 de
novembro de 1991; Portaria N° 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993; Resolu¢do RDC
n°275, de 21 de outubro de 2002; Resolugdo RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004;
Portaria CVS N° 5, de 09 de abril de 2013. A Contratada devera apresentar a fiscalizacao
do contrato, no prazo de 30 (trinta) dias corridos, a partir do inicio da execucdo do
servico, 0 MBPF, os POPs e os registros de execucdo dos mesmos, 0s quais devem
permanecer disponiveis em local de facil acesso para consulta dos funcionérios,
fiscalizagéo e auditoria.

11.54.3.Limpeza e manutengao;

11.54.4.Programacéo das atividades de alimentacdo e nutri¢éo;

11.54.5.Elaboragdo de cardapio: mensal, devendo ser submetido ao fiscal técnico do contrato
com antecedéncia minima de 30 (dias) antes da utilizacdo, para aprovagdo ou
modificacao se necessario;

11.54.6.Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral
necessérios a execucao dos servicos, devendo ser de primeira qualidade;

11.54.7. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
recintos proéprios, obedecendo, no que couber, a Portaria do Centro de Vigilancia
Sanitéria do Estado de Sdo Paulo - CVS-5/2013;

11.54.8.A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros alimenticios e materiais
de consumo em geral, em quantidades adequadas a execucdo do contrato, devendo
estar previsto estoque de seguranga de produtos pereciveis e ndo pereciveis para
eventual substituicdo, decorrente de falhas na entrega regular dos géneros;

11.54.9. Coleta diaria de amostras da alimentagdo preparada (desjejum, almoco e jantar),
contemplando todas as preparacdes liquidas e incluindo as preparacfes que porventura
forem substituidas durante a distribuicao das refeicdes;

11.54.10. Distribuicdo das refei¢cdes no refeitdrio do Restaurante da UFR, devidamente
acondicionada nos balcdes térmicos, devendo a apresentacdo, temperatura e qualidade
serem mantidas em condi¢cfes adequadas durante toda distribuicdo das refeicdes;

11.54.11. Porcionamento padronizado das preparacdes aos usuarios, utilizando-se de
utensilios apropriados;

11.54.12. Responder pela manutencdo diaria das instalagbes, mantendo toda a area
concedida com o mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumacédo, como também o
mobiliario, portas, pisos, vidros, paredes, equipamentos e utensilios domésticos
utilizados nas refeicdes;

11.54.13. Colocar depositos de lixos em locais estratégicos, nas areas internas e
externas do RU, mantendo-as sempre fechadas e limpas;

11.54.14. Disponibilizar alcool a 70° GL para uso de manipuladores de alimentos

durante a producéo e distribuicao das refeicdes e para os usuarios do RU nos refeitorios;
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11.54.15. Realizar, as suas expensas, higienizacdo do reservatério de agua;
substituicdo dos elementos filtrantes dos filtros de entrada de agua geral do RU e dos
filtros de agua potavel, conforme periodicidade estabelecida na legislacdo vigente;
calibracdo das balancas de piso e de mesa; coleta seletiva do lixo orgénico e inorganico;
coleta do 6leo de cozinha; limpeza das caixas de gordura com periodicidade quinzenal e
limpeza dos dutos do sistema de exaustdo. Os registros destas opera¢Bes deverdo ser
encaminhados & CONTRATANTE.

11.55. Realizar manutencdo dos extintores de incéndio, visando perfeitas condicbes de uso para
emprego eventual.

11.56. Implementar mecanismo para pesquisa de satisfacdo das refeicdes pelos usuarios, utilizando
painel ou outro equipamento que permita a disponibilizacdo dos resultados a fiscalizaco.

11.57. Contribuir com a CONTRATANTE, a cada seis meses, ou conforme critério da fiscalizagdo do
contrato, para a pesquisa de satisfacdo com os usuérios do RU, a fim de avaliar a aceitacdo dos
cardapios ofertados, o tempo de espera nas filas, a pontualidade nos horarios de atendimento, a
cordialidade dos funcionérios, as condicdes de higiene do ambiente, dentre outros aspectos que a
Contratada juntamente com a fiscalizagc&o do contrato julgarem importantes avaliar.

11.58. Cumprir e fazer cumprir por seus funcionarios e preposto, as Leis, Regulamentos e
Regimentos inerentes aos servi¢cos objeto do contrato.

11.59. Planejar esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para situacfes
emergenciais, como forma de garantir a manutenc&o dos servicos objeto do contrato.

11.60. Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas cabiveis ao atendimento dos seus
funcionarios, em casos de acidentes de trabalho ou de mal subito, por meio dos seus responsaveis.
11.61. Implantar em todas as dependéncias do RU, o controle integrado de pragas, utilizando
produtos registrados no Ministério da Saude e respeitando o prazo determinado na legislagdo vigente

e/ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE, mediante justificativa.

11.62. Realizar os registros referentes ao controle integrado de pragas e encaminha-los a fiscalizacdo

do contrato.
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11.63. E expressamente VEDADO a CONTRATADA:
11.63.1.A veiculagdo de publicidade acerca do contrato, salvo se houver prévia autorizagdo da
CONTRATANTE;
11.63.2. A subcontratacdo para a execucdo do objeto do contrato, exceto o disposto no item
11.53.
11.63.3. A utilizacdo de alto-falante e/ou congénere que produzam som ou ruidos, prejudicial
ao andamento das aulas;
11.63.4.A guarda ou depodsito de produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou de
forte odor;
11.63.5.Comercializar qualquer produto ou servico estranho a finalidade contratada, em
especial bebidas alcodlicas, cigarros e jogos de azar;
11.63.6.Ceder ou transferir a terceiros, a qualquer titulo, a permissdo onerosa de uso,
emprestar ou sublocar o espaco, no todo ou em parte, ou sob qualquer forma, permitir
que terceiros facam uso desta, ainda que tenha a mesma finalidade;
11.63.7.A divulgacdo de propagandas politico-partidarias e congéneres, veiculagdo de
anuncios e/ou textos discriminatorios, demais vedacgdes legais e regulamentares e ainda
propaganda de produtos diversos.
11.63.8.Permitir a circulacdo e a permanéncia no interior do RU de pessoas estranhas ao
guadro de funcionarios da CONTRATADA, salvo autorizagdo da CONTRATANTE.
11.63.9.Realizar reformas nas dependéncias do Restaurante Universitario, sem autorizagédo
prévia da contratante.
11.63.10. Deixar de realizar a manutencao preventiva e corretiva, causando prejuizos a
estrutura fisica, ao servigco prestado ou a seguranca dos usuarios e funcionarios do
Restaurante Universitario.
12. DA SUBCONTRATACAO
12.1. Nao serd admitida a subcontratacdo do objeto licitatério constante no item 1.1.
13. ALTERACAO SUBJETIVA
13.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na
licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢cdes do contrato; ndo haja prejuizo a
execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do
contrato.
14. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO
14.1. A CONTRATANTE mantera equipe de fiscalizacdo com Gestor do Contrato, Fiscal
Administrativo, Fiscal Técnico e Fiscal Usuario, seguindo orienta¢des da Instrucdo Normativa 05/2017.
14.2. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execucdo do servigco, devera comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequacgdo contratual a produtividade efetivamente realizada,
respeitando-se os limites de alteragdo dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lei n°
8.666, de 1993.
14.3. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servicos
deverd ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha a relagéo
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detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as
respectivas quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

14.4. A Fiscalizacdo deverd promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos 8§ 1°
e 2°do art. 67 da Lei n® 8.666, de 1993.

14.5. O descumprimento total ou parcial das obrigacbes e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA ensejara a aplicacdo de sanc¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia
e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisao contratual, conforme disposto nos artigos 77 e
87 da Lei n® 8.666, de 1993.

14.6. As atividades de gestéo e fiscalizacdo da execuc¢do contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, por servidores da equipe de fiscalizacdo que, no exercicio dessas
atribuigbes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo
comprometa o desempenho de todas as agfes relacionadas a Gestédo do Contrato.

14.7. A fiscalizagéo técnica dos contratos avaliard constantemente a execugédo do objeto.

14.8. Durante a execuc¢do do objeto, o fiscal técnico dever4 monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a correcéo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

14.9. O fiscal técnico devera apresentar ao Preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execucao do
objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos
realizados.

14.10. Em hipétese alguma, serd admitido que a propria. CONTRATADA materialize a avaliacdo de
desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizados.

14.11. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor nivel
de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade
da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

14.12. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em
relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar 0s niveis minimos toleraveis previstos
nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢fes & CONTRATADA de
acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia.

14.13. O fiscal técnico poderd realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacéo
dos servicos.

14.14. As disposi¢bes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugéo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao.

14.15. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfei¢cbes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior
e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes,

gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666, de 1993.
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15. DOS CRITERIOS DE AFERICAO E MEDICAO PARA FATURAMENTO

15.1. A avaliagdo da execucgdo do objeto utilizard o Instrumento de Medi¢cdo de Resultado (IMR),
conforme previsto no Anexo X, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos sempre que a CONTRATADA deixar de executar, ndo executar com a
qualidade minima exigida as atividades contratadas, deixar de utilizar materiais e recursos humanos
exigidos para a execugéo do servico, ou utilizad-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.2. A utilizacdo do IMR nao impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacdo da prestacéo dos servicos.

15.3. A afericdo da execuc¢do contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

15.3.1. O instrumento de medicdo do Resultado tera como base de calculo o valor total devido
com base no ndmero de refeicdes (desjejum, almogo e jantar) consumidos, apurado no
més de referéncia;

15.3.2. O percentual de desconto serd aplicado na proporcdo apurada dos indicadores,
conforme o Anexo Xl- Calculo de desconto da nota fiscal em relag@o a pontuacéo obtida
no IMR;

15.3.3. Do valor total apurado mensal sera descontado o valor correspondente a aplicagdo do
INSTRUMENTO DE MEDICAO DO RESULTADO, relativos a ineficiéncia da
CONTRATADA no atendimento dos indicadores estabelecidos;

15.3.4. A nota fiscal ser4 emitida com base na medicdo apurada, apés a aplicacéo do IMR;

15.3.5. A aplicacdo de descontos com base no Instrumento de Medicdo de Resultado - IMR é
completamente desvinculada das aplicacdes de penalidades previstas neste Termo de
Referéncia;

15.3.6. A CONTRATADA obrigar-se-4 ao cumprimento de Instrumento de Medi¢cdo de
Resultado — IMR conforme indicadores definidos no Anexo X:

15.4. O Calculo do desconto da Nota Fiscal em relacdo a pontuacéo obtida no IMR é apresentado
no ANEXO XI.
15.5. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017,

sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sanc¢des cabiveis, caso se constate que a CONTRATADA:
15.5.1. ndo produziu os resultados acordados;
15.5.2. deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade
minima exigida;
15.5.3. deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢ao do
servico, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior & demandada.
16. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

16.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do objeto
contratual, nos termos abaixo.

16.2. Até o dia 15, do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera encaminhar toda a
documentacéo comprobatéria do cumprimento da obrigacéo contratual, via Processo SEl, para
fiscalizacéo.

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

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizag&o: junho/2021



16.3.1.

16.3.2.

16.3.3.

16.3.4.

16.3.5.

16.3.6.

16.3.7.

O fiscal administrativo devera conferir os quantitativos diarios de refeicdes (medicao),
as obrigacBes trabalhistas, o0s ressarcimentos de espaco fisico e energia,
recolhimentos de FGTS e INSS e as certiddes, SICAF e TCU,;

Para efeito de recebimento provisoério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal
técnico do contrato ird apurar o resultado das avaliagcdes da execug¢édo do objeto e, se
for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizados
em consonancia com o0s indicadores previstos, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatério a
ser encaminhado ao gestor do contrato;

A CONTRATADA fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as
suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorrecdes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagao
ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicao de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio;

O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a concluséo de todos
os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instru¢cdes exigiveis;

No prazo de até 10 dias corridos a partir do recebimento dos documentos da
CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizacdo devera elaborar Relatério
Circunstanciado em consonancia com suas atribuicdes, e encaminha-lo ao gestor do
contrato;

Sera considerado como ocorrido o recebimento provisorio com a entrega do relatério
circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo;

Na hipotese de verificacdo a que se refere o paragrafo anterior ndo ser procedida
tempestivamente, reputar-se-a como realizada, consumando-se o0 recebimento

provisério no dia do esgotamento do prazo.

16.4. No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servi¢os, 0

Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste

da execucdo dos servicos, obedecendo as seguintes diretrizes:

16.4.1.

16.4.2.

16.4.3.

16.4.4.

Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela
fiscalizac&o e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacéo e o pagamento da
despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA,
por escrito, as respectivas correcoes;

Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servicos
prestados, com base nos relatérios e documentacdes apresentadas; e

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

O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
CONTRATADA pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do contrato, ou, em
qualquer época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em

contrato e por forca das disposi¢des legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).
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16.4.5. Os servicos poderédo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com
as especificacbes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo fiscal do contrato, as custas da

CONTRATADA, sem prejuizo da aplicagao de penalidades.

17. DO PAGAMENTO

17.1. A emissdo da Nota Fiscal/Fatura sera precedida do recebimento definitivo do servico,
conforme este Termo de Referéncia.

17.2. Quando houver glosa parcial dos servicos, a contratante devera comunicar a empresa para
gue emita a nota fiscal ou fatura com o valor exato dimensionado.

17.3. O pagamento sera efetuado pela CONTRATANTE no prazo de 30 (trinta) dias, contados do
recebimento da Nota Fiscal/Fatura.

17.4. Os pagamentos decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o
inciso Il do art. 24 da Lei 8.666, de 1993, deverdo ser efetuados no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis,
contados da data da apresentacédo da Nota Fiscal/Fatura, nos termos do art. 5°, § 3°, da Lei n°® 8.666,
de 1993.

17.5. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovac¢do da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou & documentacdo
mencionada no art. 29 da Lei n°® 8.666, de 1993.

17.6. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do fornecedor contratado,
deverao ser tomadas as providéncias previstas no Art. 31 da Instrucdo Normativa n° 3, de 26 de abril
de 2018.

17.7. O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura

apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:
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17.7.1. o prazo de validade;

17.7.2. a data da emisséao;

17.7.3. os dados do contrato e do 6rgéo contratante;

17.7.4. o periodo de prestacao dos servicos;

17.7.5. o valor a pagar; e

17.7.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

17.8. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a CONTRATADA providencie as
medidas saneadoras. Nesta hip6tese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-4 apés a comprovacéo da
regularizacéo da situacdo, ndo acarretando qualquer dnus para a CONTRATANTE;

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

17.10. Antes de cada pagamento a CONTRATADA , sera realizada consulta ao SICAF para verificar
a manutencgéo das condi¢des de habilitacdo exigidas no edital.

17.11. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da CONTRATADA, serd
providenciada sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua
situagcdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por
igual periodo, a critério da CONTRATANTE.

17.12. N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a CONTRATANTE
dever4d comunicar aos 0rgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia da CONTRATADA, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para
gue sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

17.13. Persistindo a irregularidade, a CONTRATANTE devera adotar as medidas necessarias a
rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a
CONTRATADA a ampla defesa.

17.14. Havendo a efetiva execucéo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que
se decida pela rescisdo do contrato, caso a CONTRATADA ndo regularize sua situacdo junto ao
SICAF.

17.15. Sera rescindido o contrato em execucdo com a CONTRATADA inadimplente no SICAF, salvo
por motivo de economicidade, seguranca nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia,
devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da CONTRATANTE.

17.16. Previamente a emissédo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracdo devera
realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participacdo em
licitacdo, no ambito do 6rgéo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instrucdo Normativa n® 3, de 26
de abril de 2018.

17.17. Quando do pagamento, sera efetuada a retencgéo tributaria prevista na legislacéo aplicavel, em
especial a prevista no artigo 31 da Lei 8.212, de 1993, nos termos do item 6 do Anexo X da IN
SEGES/MP n. 5/2017, quando couber.

17.18. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, & empresa privada que tenha
em seu quadro societario servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na Lei de
Diretrizes Orgamentarias vigente.
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17.19. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA nao tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizacdo
financeira, e sua apuracdo se fara desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento,
em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por
cento) ao ano, mediante aplicacdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, onde:

EM = Encargos moratdrios devidos; N = Numeros de dias entre a data prevista para o pagamento e a do

efetivo pagamento; | = indice de compensagdo financeira = 0,00016438; e VP = Valor da prestacdo em
atraso.
17.20. Na contagem dos prazos estabelecidos nesta clausula, excluir-se-4 o dia do inicio e

incluir-se-a o dia do vencimento, sé se iniciando e se vencendo os prazos em dia de expediente na
UFR.

17.21. Na hipétese de pagamento de juros de mora e demais encargos por atraso, 0s autos
devem ser instruidos com as justificativas e motivos e submetidos & apreciacdo da autoridade
competente, que adotara as providéncias para eventual apuracédo de responsabilidade, identificacéo
dos envolvidos e imputacéo de dnus a quem deu causa a mora.

17.22. Poderao ser descontadas dos pagamentos eventualmente devidos pela CONTRATANTE,
a favor da CONTRATADA, as multas que porventura lhe tenham sido aplicadas, apés regular
processo administrativo, observado o disposto no Art. 86 da Lei 8.666/93. Todavia, o valor
correspondente da multa primeiramente ser4 descontado da garantia contratual, sendo que se a
multa imposta for superior aos valores da garantia prestada o valor residual sera descontado dos
créditos devidos a CONTRATADA.

17.23. O néo pagamento da multa implica inscricdo da CONTRATADA na Divida Ativa da Uni&o.

17.24. Poderdo ser descontadas dos pagamentos eventualmente devidos pela CONTRATANTE
e a favor da CONTRATADA, o ressarcimento de perdas e danos apurados quando da rescisdo
contratual. Caso ndo existam créditos ou forem insuficientes, o valor devido serd descontado da
garantia contratual. Ainda sim, se os créditos e a garantia contratual ndo forem suficientes a
CONTRATADA sera inscrita na Divida Ativa da Uni&o.

17.25. Fica vedado a CONTRATADA negociar as duplicatas advindas da presente contratacao,
em Bancos, Instituicdes financeiras ou de “factoring”, devendo manté-las em carteira, porquanto os
pagamentos serdo efetivados diretamente na conta bancaria do credor, conforme prescreve o art. 44
do Decreto n° 93.872, de 23 de dezembro de 1986.

17.26. E vedada expressamente a realizacdo de cobranca de forma diversa da estipulada, em
especial a cobranga bancaria, mediante boleto ou mesmo o protesto de titulo, sob pena de aplicagédo
das sancdes previstas e indenizacao pelos danos decorrentes.

18. DO REAJUSTE
18.20. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado
da data limite para a apresentacdo das propostas.
18.21. ApOs o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os
precos iniciais seréo reajustados, mediante a aplicagéo, pela CONTRATANTE, do indice Nacional de

Precos ao Consumidor Amplo - IPCA/IBGE, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas
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apos a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte férmula (art. 5° do Decreto n.° 1.054, de
1994):

R=V (-1°/I° onde:

R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual a ser reajustado;

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

| = indice relativo ao més do reajustamento;

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

18.4. No caso de atraso ou ndo divulgacao do indice de reajustamento, 0o CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo.

18.5. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

18.6. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nao
possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislacédo
entao em vigor.

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

18.8. O reajuste seré realizado por apostilamento.
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19. GARANTIA DA EXECUCAO

19.3. A CONTRATADA apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual
periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacéo de
garantia, podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida puablica, seguro-garantia ou fianca
bancaria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor total do contrato, com validade
durante a execugédo do contrato e 90 (noventa) dias apos término da vigéncia contratual, devendo ser
renovada a cada prorrogacao.

19.4. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretard a aplicacdo de
multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até 0 maximo
de 2% (dois por cento).

19.5. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administracdo a promover a rescisdo do
contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispdem os
incisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

19.6. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

19.6.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das
demais obrigacdes nele previstas;

19.6.2. prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execucéo
do contrato;

19.6.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administrac@o a contratada; e

19.6.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, néo
adimplidas pela contratada, quando couber.

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

19.8. N&o serdo aceitas garantias na modalidade seguro-garantia ou fianga bancéria em cujos
termos ndo constem expressamente 0s eventos indicados no item 15 “b” e as fiangas bancarias
deverdo ser emitidas observando o modelo anexo neste termo de referéncia (Anexo Xll);

19.9. No caso de seguro-garantia, a propor¢cdo de cobertura para as obrigacBes trabalhistas e
previdenciarias devera corresponder também ao total do valor a ser garantido;

19.10. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na
Caixa Econ6mica Federal, com corre¢cdo monetaria.

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

19.12. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera constar expressa rentncia do
fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.

19.13. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera
ser ajustada a nova situagcdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da
contratacéo.

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

19.15. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacao que rege a matéria.
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19.16. Seré considerada extinta a garantia:

19.16.1. com a devolucdo da apdlice, carta fianca ou autorizacdo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo da
Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do
contrato;

19.16.2. no prazo de 90 (noventa) dias apos o término da vigéncia do contrato, caso a
Administracdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos
termos da comunicacao, conforme estabelecido na alinea "h2" do item 3.1 do Anexo VII-F da IN
SEGES/MP n. 05/2017.

19.17. A garantia somente serd liberada ante a comprovacédo de que a CONTRATADA pagou todas
as verbas rescisorias trabalhistas decorrentes da contratacéo, e caso esse pagamento nao ocorra até

o fim do 2° (segundo) més apds o encerramento da vigéncia contratual, a garantia sera utilizada para

0 pagamento dessas verbas trabalhistas diretamente pela Administracdo, nos termos do subitem 1.2

do anexo VII-B da IN SEGES/MPDG n.° 05/2017.

19.18. O garantidor nao é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante
com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢fes a contratada.

19.19. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no
neste Edital e no Contrato.
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20. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
20.3. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n°® 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

20.3.1. falhar na execucéo do contrato, pela inexecucéo, total ou parcial, de quaisquer das obrigacfes
assumidas na contratacéo;

20.3.2. ensejar o retardamento da execuc¢éo do objeto;

20.3.3. fraudar na execucéo do contrato;

20.3.4. comportar-se de modo inidéneo; ou

20.3.5. cometer fraude fiscal.

20.4. Pela inexecucédo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar a

CONTRATADA as seguintes sancdes:

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

20.4.2. Multa de:

20.4.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor
adjudicado em caso de atraso na execuc¢do dos servicos, limitada a incidéncia a 15 (quinze)
dias. ApGs o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com
atraso, podera ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese,
inexecucdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da resciséo unilateral da avenca;

20.4.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de atraso ha execuc¢do do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima,
ou de inexecugdo parcial da obrigagdo assumida;

20.4.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucéo total da obrigagdo assumida;

20.4.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento
constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

20.4.25. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentacdo da garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorroga¢do), observado o
maximo de 2% (dois por cento).

20.4.2.6. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo CONTRATANTE
a promover a rescisdo do contrato;

20.4.2.7. as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

20.4.2.8. Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6érgao, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administracdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo
de até dois anos;

20.4.2.9. Sancao de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

20.4.2.10. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida
sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;
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20.4.2.11. A Sancgado de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também é
aplicavel em quaisquer das hip6teses previstas como infracdo administrativa neste Termo
de Referéncia.

20.4.2.12. As sangbes previstas nos subitens “”, “ii", “iv’ e “v’ poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem
efetuados.

20.4.2.13. Para efeito de aplicacdo de multas, as infracdes sao atribuidos graus, de acordo com

as tabelas 1 e 2:

Tabela 1
GRAU CORRESPONDENCIA
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
IT DESCRICAO
GR
E
AU
M
Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias letais, por
1 05
ocorréncia;
Atrasar, suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, os servigos contratuais, por dia
2 04
e por unidade de atendimento;

3 Manter funciondrio sem qualificacdo para executar os servicos contratados, por empregado e por dia; 03
4 Recusar-se a executar servigco determinado pela fiscalizagao, sem justificativa, por servico e por dia; 02
Retirar funcionarios ou encarregados do servico durante o expediente, sem a anuéncia prévia do CONTRATANTE,

5 03

por empregado e por dia;
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Permitir a presenca de empregado ndo uniformizado ou com uniforme manchado, sujo, mal apresentado e/ou

6 sem cracha, por ocorréncia; 02
7 | Apresentar quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em ndmero insuficiente, por ocorréncia ; 04
Falta de utensilios, géneros alimenticios ou material de consumo para o restaurante, superior a 10% (dez por
8 04
cento) do seu quantitativo, por ocorréncia;
Falha sistematica na manutencdo de condigGes satisfatérias higiénico-sanitarias do ambiente e das refeigcdes

9 05
produzidas, por ocorréncia;
Falhas sistematicas nos sistemas de acesso, software, catraca e caixa superior aos limites estabelecidos pelo

10 04
Termo de Referéncia, por ocorréncia;
Danos causados ao patrimonio da CONTRATANTE sob responsabilidade da CONTRATADA, sem prejuizo das

11 05
indenizagGes cabiveis;
Retirar das dependéncias da UFR equipamentos ou materiais, previstos em contrato, sem autorizagdo prévia do

12 03
gestor do Contrato, por item e por ocorréncia;

Para os itens a seguir, deixar de:
13 | Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por dia; 01
14 | Cumprir determinac¢do formal ou instrucdo complementar do érgdo fiscalizador, por ocorréncia; 02
Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do servigo, por
15 01
funcionario e por dia;
Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia

16 03
formalmente notificada pelo 6rgao fiscalizador, por item e por ocorréncia;

17 | Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01
18 | Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagdo de obrigacGes da CONTRATADA 01
Realizar a higiene dos géneros alimenticios; dos equipamentos, dos utensilios e dos recintos de uso do
19 05

restaurante, por ocorréncia;
20 | Cumprir com o cardapio previsto, sem justificativa e aviso prévio ao fiscal técnico, por ocorréncia; 03
20.3. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Ill e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as

empresas ou profissionais que:
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20.3.1. tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

20.3.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;

20.3.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de atos
ilicitos praticados.

20.4. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo
gue assegurara o contraditorio e a ampla defesa a CONTRATADA, observando-se o procedimento
previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

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

20.6. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 10 (dez) dias,
a contar da data do recebimento da comunica¢éo enviada pela autoridade competente.

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

20.8. A autoridade competente, na aplicacdo das sancdes, levara em consideracao a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracao,
observado o principio da proporcionalidade.

20.9. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de prética de infracdo
administrativa tipificada pela Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo & administracéo
publica nacional ou estrangeira, cOpias do processo administrativo necessarias a apuracdo da
responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacdo preliminar ou
Processo Administrativo de Responsabilizacao - PAR.

20.10. A apuracéo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas como ato
lesivo & Administrac@o Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n° 12.846, de 1° de agosto
de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.11. O processamento do PAR ndao interfere no seguimento regular dos processos administrativos
especificos para apuracdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracdo Puablica Federal
resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participacéo de agente publico.

20.12. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

21.1. As exigéncias de habilitacdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista séo as usuais para
a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

21.2. Os critérios de qualificagdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estéo

previstos no edital.

20.3. Os critérios de qualificacéo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serao:
20.3.1. Registro ou inscricdo da empresa licitante na entidade profissional no Conselho Regional de

Nutricionistas da sede da empresa, nos termos da Lei 6.583/78, Art. 15, paragrafo Unico;
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20.3.2. Comprovar que possui, ha data prevista para entrega da proposta, nutricionista responsavel
técnico, conforme os termos do artigo 2° da resolucdo CFN n° 419/2008 por execucédo de servicos de
caracteristicas semelhantes.
20.3.3. Comprovacdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e
prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentagao
de atestado(s) fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.
20.3.3.1. Para fins da comprovacéo de que trata este subitem, os atestados deverao dizer respeito a
servicos executados com as seguintes caracteristicas minimas:
20.3.3.1.1. Comprovacao de que ja executou objeto compativel, prazo minimo de 02 anos, com o
que esta sendo licitado, mediante a comprovagdo de experiéncia na execucdo de objeto
semelhante ao da contratacédo, podendo ser aceito o somatorio de atestados nos termos da IN
05/2017;
20.3.3.1.2. E admitida a apresentacdo de atestados referentes a periodos sucessivos n&o
continuos, para fins da comprovacdo de que trata o subitem anterior, ndo havendo
obrigatoriedade de os dois anos serem ininterruptos;
20.3.3.1.3. Comprovagdo que j& executou objeto compativel, em quantidade, com o que esta
sendo licitado, mediante comprovacao da realizagdo de servigos no quantitativo minimo de 50%

(cinquenta por cento) do total previsto nos itens 01 e 02 do lote 1;

20.3.4. Os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no &mbito de sua atividade
econdmica principal ou secundéria especificadas no contrato social vigente;

20.3.5. Somente serdo aceitos atestados expedidos ap6s a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucéo, exceto se firmado para ser
executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de
2017.

20.3.6. Poderé ser admitida, para fins de comprovacgéo de quantitativo minimo do servigo,
a apresentacao de diferentes atestados de servigcos executados de forma concomitante,
pois essa situacdo se equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-
operacional, a uma uUnica contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

20.3.7. O licitante disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovagdo da
legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos, copia
do contrato que deu suporte a contratacao, endereco atual da contratante e local em que
foram prestados os servigcos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

20.4. O critério de julgamento da proposta é o menor preco global.

20.5. As regras de desempate entre propostas séo discriminadas no edital.

21. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.
21.1. O custo estimado da contratacdo é de R$ 4.050.971,14 (quatro milhdes, cinquenta mil,
novecentos e setenta reais e quatorze centavos), a serem pagos pela UFR em 20 meses, conforme
Tabela constante no Item 1.1 deste termo de referéncia.
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21.2. A apuracao verificada seguiu as orientagdes da IN 073/2020, sendo que para compor 0S precos,

foi utilizado o Sistema Banco de Precos Publicos.

22. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.
22.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orgcamento Geral da Unido deste exercicio, na UASG da UFR.
Documento assinado digitalmente
b Karen Jeanne Cantarelli
g o Data: 03/02/2022 12:03:22-0300
Verifique em https://verificador.iti.br

Identificacdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsave
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ANEXO | - Estudo Técnico Preliminar

UASG 156677 Estudo Técnico Preliminar 252021

Estudo Técnico Preliminar 25/2021

1. Informagoes Basicas

Nimero do processo: 23108.027209%2021.51

2. Descrigao da necessidade

Contratagdo de prestagio de servigos de natureza continua de empresa especializada em Serviges de Alimentaglio
Coletiva, por meio da operaciomalizacdo ¢ do desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na produciio ¢
distribuigio local de refeicdes (café da manhd, almoco ¢ jamar). para o Restaurante Universitino (RU) da
Universilade Federal de Rondondpolis (UFR). Os RUs sdo conhecides ndo somente como um espaco de
convivéncia ¢ integragio dos membros da comunidade universitiria, mas também como um importante Jocal para
garantir a promogio da sadde ¢ a Seguranca Alimentar ¢ Nutricional (SAN), assegurando o direito humano i
alimentagio adequada (DHAA). O RU representa um importante mecanismo para promogio da permanéncia
estudantil, por ser também um espaco que cria condighes para que os alunos permane¢am na universidade em
periodo integral. desenvolvendo suas atividades académicas. Nesse sentido, o Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES). que visa democratizar as condigdes de permanéncia dos jovens na educaglio superior piblica
federal, minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e conclusio da educagio
superior, além de reduzir as taxas de retencdio ¢ evasio, contribuindo para a promogdo da inclusdo social pela
educacdo. Um dos meios de promover 1 ussisténcia estudantil ¢ por meio do apoio ao custeio de alimentacio. Destu
forma. a contratagdo de empress terceirizads visa assegurar a continuidade dos servigos prestados no Restaurante
Universitario (RU) da Universidade Federal de Rondondpolis, apés a revogagio do Pregiio n® 21/2020.

3. Area requisitante

4. Descrig¢ao dos Requisitos da Contratagdo
4.1. REQUISITOS DE NEGOGICO:

41.1. A CONTRATADA devera planejar, organizar, dirigir, supervisar os servicos de
alimentacdo e nutricdo (preparacdo e distribuicdo de refeigbes), de portaria, de caixa, de
limpeza de higienizacdo da area fisica e dos aparelhos (equipamentos) e utensilios do
Restaurante Universitario;

4.1.2.  Selecionar, contratar, responsabilizar-se totalmente pelos recursos humanos, exigindo
comprovacgéo de qualificacdo de cada fungao.

4.1.3. Controlar o acesso ao RU, de modo informatizado, software e hardware, de acordo
com as especificacbes técnicas indicadas pela UFR;

4.14. Fornecer todos os materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais
de higiene e limpeza, entre outros) e materiais permanentes (equipamentos, veliculos)
necessarios para a perfeita execucdo dos servigos. observando as normas vigentes de
vigilncia sanitaria;
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415 Distribuir as refeigbes preparadas sob a opgao do sistema de cafeteria simples, na
qual as preparagbes “saladas”, "prato principal”, "prato vegetariano” e “sobremesa” sejam
porcionados por profissionais da CONTRATADA, devidamente capacitados e uniformizados.
As preparacbes "arroz branco”, "amoz integral’, *feijdo” e "guarnicao” serdo distribuidas no
sistema self-service, conforme especificagdes da nutricionista da UFR, e em consonédncia com
as orientacOes descritas no Plano de Contingenciamento a Covid-198 - UFR;

4186. Executar a prestacdo dos servigos nas dependéncias da CONTRATANTE, com a
concessao onerosa de espacgo publico totalizando 626,17 m?® calculado em Laudo de
Imobilidrio, bem como ressarcimento 8 CONTRATANTE do consumo de energia elétrica,
quantificado por medidor ja instalado;

4.1.7. Ressarcir o consumo de agua, da data em que a CONTRATANTE instalar o
hidrdmetro em diante, e os valores calculados de acordo com a tabela da empresa municipal
de fornecimento de agua, Sanear. O fornecimento de agua sera isento para CONTRATADA,
durante esse tempo;

4.2 REQUISITOS DE CAPACITAGAO:

421. Apresentar o plano de capacitacao da equipe de pessoal operacional, administrativo e
técnico, bem como a descrigdo dos indicadores utilizados para avaliagao de desempenho
profissional, sendo os comprovantes validados e o plano aprovado pela CONTRATANTE.

43. REQUISITOS LEGAIS:

43.1. Atender aos cuidados de higiene e adogao de boas praticas afim de reduzir o risco de
disseminacdo do novo Coronavirus {Sars-Cov-2) e garantir a oferta de alimentos seguros,
adequando-se e atendendo a todos os protocolos de seguranga tanto para os funcionarios,
quanto para servidores e usudrios conforme orientagbes descritas no Plano de
Contingenciamento a Covid-19 - UFR;

432 Garantir o percentual minimo destinado a aquisicdo de géneros alimenticios de
agricultores familiares e suas organizagbes, empreendedores familiares rurais e demais
beneficidrios da Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006;

43.3. Decreto 7234/10 - PNAES;

434. Instrugdo Normativa n® 1/2010 do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestao
(MPOG) - dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisi¢do de bens,
contratagdo de servicos ou obras pela Administragdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional;

435. Lei n® 10.520/2002 - institui, no d&mbito da Unido, Estados, Distrito Federal e
Municipios, nos termos do art. 37, inciso XXI. da Constituicdo Federal, modalidade de licitacdo
denominada pregdo, para aquisicdo de bens e servigos comuns;

436. Decreton® 7.746/12 - regulamenta o art. 3° da Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993,
para estabelecer critérios e praticas para a promocac do desenvolvimento nacional sustentavel
nas contratagdes realizadas pela administragdo piblica federal direta, autarquica e fundacional
e pelas empresas estatais dependentes, e institui a Comissdo Interministerial de
Sustentabilidade na Administragdo Publica (CISAP);
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43.7. Lein®8.078, de 11 de setembro de 1990 - Cédigo de Defesa do Consumidor;

43.38. Lei n° 9.605, de 12 de fevereiro de 1998 - Dispbe sobre as sangbes penais e
administrativas derivadas de condutas e atividades lesivas ao meio ambiente, e da outras
providéncias;

439 Lei n® 6.437, de 20 de agosto de 1977 — configura infragbes a legislacao sanitéria
federal, estabelece as sangdes respectivas, e da outras providéncias;

4.3.10. Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943 - Aprova a Consolidacdo das Leis do
Trabalho (CLT);

4.3.11. Convengao Coletiva - Sindicato dos Empregados no Com. De Bares, Restaurantes e
Pizzarias, Lachonetes, Boaters, Serv. Marm., Conv., Peix., Fast Food, Cozsa.Col. e Buf. De
Mato Grosso CNPJ 33.052.580/0001-10 e Sindicato Intermunicipal dos Hoteis, Restaurantes,
Bares e Similares do Estado de Mato Grosso, CNPJ 14.938.021/0001-67Registrado no TEM
sob n® MT000194/2020 em 05/06/2020 através do processo n® 10212.101152/2020-492 de 05/06
12020,

4.3.12. Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969 - institui normas basicas de alimentos;

4.3.13. Portaria do Ministério da Saude (MS) n° 1.428, de 26 de novembro de 1993 — Aprova o
"Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos", as "Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Produgdo e de Prestacio de Servigos na Area de
Alimentos" e o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e
Qualidade (P1Q’s) para Servigos e Produtos na Area de Alimentos”;

4.3.14. Resolugao RDC n® 175, de 08 de julho de 2003, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitana (ANVISA) - Aprova o "Regulamento Técnico de Avaliagdo de Matérias Macroscopicas
e Microscopicas Prejudiciais a Saide Humana em Alimentos Embalados”,

4.3.15. Resoiugdo RDC n° 218, de 29 de julho de 2005 - Dispde sobre o Regulamento Técnico
de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulagio de Alimentos e Bebidas Preparados
com Vegetais;

4.3.16. Portaria MS n° 326, de 30 de julho de 1997, da Secretana de Vigilancia Sanitaria (SVC)
- aprova o Regulamento Técnico; "Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacéio para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos";

4.3.17. Resolugdo n® 12, de 1978 da Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(CNNPA) - resolve aprovar as seguintes Normas Técnicas Especiais, do Estado de Sao Paulo,
revistas pela CNNPA, relativas a alimentos (e bebidas), para efeito em todo territorio brasileiro;

4.3.18. Resolugdo RDC n° 216, ANVISA, de 15 de setembro de 2004 - Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao;

4.3.19. Portaria MS n° 518, de 25 de margo de 2004 - Estabelece as responsabilidades por
parte de quem produz a 4gua, a quem cabe o exercicio do controle de qualidade da agua e das
autoridades sanitarias, a quem cabe a missdo de “vigilAncia da qualidade da agua” para
consumo humano;

4.3.20. Portaria n® 3.214, de 08 de junho de 1978 - Aprova as Normas Regulamentadoras (NR)
do Capitulo V, Titulo I, da Consolidacdo das Leis do Trabalho, relativas a Seguranca e
Medicina do Trabalho:
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4.3.21. Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) n° 15, de 07 de novembro de 1991 -
Normatizar e padronizar o transporte de alimentos para consumo humano;

4.3.22. Lei Municipal de Rondonépolis-MT n°2122, de 14 de margo de 1994 - institui o Cédigo
de Postura do Municipio;

4.3.23. Decreto n° 29838, de 22 de outubro de 1997 de Rondonépolis - aprova o regulamento
do Cédigo Sanitario do Municipio;

4.3.24. Junisprudéncias;

43.25. A auséncia de citagdo de lei, decreto, regulamento, norma ou quaisquer outros
dispositivos legais ou regulamentadores, nao implica em reducao de responsabilidade da
CONTRATADA, tampouco desobriga a mesma do seu cumprimento.

44, REQUISITOS DE MANUTENGAO:

441 Fazer a manutencdo preventiva e corretiva de todos os equipamentos cedidos peia
UFR, assim como os que a empresa instalar no Restaurante Universitario;

442  Fazeramanutengio e limpeza da fossa séptica sempre que precisar;
443. Fazeramanutengio predial, conforme orientagdo do engenheiro da CONTRATANTE.

45. REQUISITOS DE TEMPO:

4.5.1. Iniciar a prestagao dos servicos em sua totalidade no minimo 7 € no maximo de 15
dias, apos a assinatura do contrato.

46. REQUISITOS DE SEGURANGCA:

46.1. Manter extintores e sinalizacdo disponiveis e com data de validade adequada, bem
como botijdes protegidos.

47. REQUISITOS DE SUSTENTABILIDADE:
4.71. Dar destinagao adequada aos residuos, preferencialmente, para compostagem.

4.7.2. Usarracionalmente os recursos de agua e energia.

438. REQUISITOS TECNICOS:

48.1. Apresentar comprovante de registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da
empresa participante e de seu responsavel técnico, segundo os termos do artigo 15. paragrafo
Unico, da Lei 6.583 de 20 de outubro de 1978;

4de 15

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregéo Eletrdnico: Servicos Continuos sem dedicagéo exclusiva de mao de obra
Atualizag&o: junho/2021



UASG 156677 Estudo Técnico Preliminar 25/2021

48.2. Apresentar um ou mais atestados de capacidade técnica fornecido por pessoa juridica
de direito publico ou privado devidamente identificada em nome do participante, relativo a
execucgdo de servico de alimenta¢gdo, compativel, em caracteristicas, quantidades e prazos
com o objetivo da presente licitagao;

483. Comprovar que possui, na data prevista para entrega da proposta, nutricionista
responsavel técnico, conforme os termos do artigo 2° da resolugdo CFN n° 418/2008 por
execucao de servigos de caracteristicas semethantes;

484. Apresentar Certiddo de Registro e Quitagiio no Conselho Regional de Nutrigdo (CRN)
da regido em que o contrato ira vigorar.

48. REQUISITOS DE CONTINUIDADE:

48.1. O servigo possui natureza continuada, conforme IN 05/2017: Art. 15. "Os servicos
prestados de forma continua s3o aqueles que, pela sua essencialidade, visam atender a
necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro,
assegurando a integridade do patrimdnio publico ou o funcionamento das atividades finalisticas
do 6rgao ou entidade, de modo que sua interrupgcdo possa comprometer a prestacao de um
servigo publico ou o cumprimento da missao institucional. Paragrafo dnico. A contratagao de
servigos prestados de forma continua devera observar os prazos previstos no art. 57 da Lei n®
8.666, de 1993".

49. REQUISITOS DE DURAGAO DO CONTRATO:

49.1. O contrato sera de 20 meses, em face dos altos investimentos necessarios para este
tipo de contratacdo, periodo para andlise da qualidade dos servigos prestados e decisao de
renovagdo com a empresa CONTRATADA ou realizagdo de nova licitagdo. Observado o
interesse publico e a critério da CONTRATANTE, o contrato podera ser prorrogado por iguais e
sucessivos periodos. até o limite de 60 (sessenta) meses, conforme o disposto na Lei n° 8.666
193.

410. REQUISITOS DE TRANSFERENCIA:

4.10.1. Promover a transi¢cdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas:

5. Levantamento de Mercado
51. Solucao 1: Repasse monetario aos estudantes.

51.1. Vantagens: Nao ha necessidade de disponibilizar espaco fisico da instituicdo para
atender essa demanda, nem ha necessidade de licitar.

5.1.2. Desvantagens: Distancia longa para o acesso; possibilidade de repasse apenas para
estudantes auxiliados por meio do recurso PNAES.
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5.1.3. Fontes: Internet UFRO (https://ufrr.br/component/content/article?id=4343); UFC
(http:/Awww.ufc.brinoticias/noticias-de-2014/5301-aprovado-auxilio-alimentacao-para-todos-o0s-
alunos-dos-campi-de-russas-e-crateus)

5.2 Solugdo 2: Contratagdo de fornecimento de marmita.

5.21. Vantagens: Ndo ha necessidade de disponibilizar espaco fisico da instituicdo para
preparacao da refeicao.

522 Desvantagens: Sem op¢des de escolha dos tipos de alimentos; qualidade de
alimentacéo inferior.

523. Fontes: ARP 61/2020 UFRJ; CT 54/2020 UFJF

53. Solugdo 3: Terceirizagdo de toda demanda

5.3.1.  Vantagens: Eliminacdo de distancia, comodidade para os usuarios; amrecadagéo de
ressarcimentos de espaco fisico e energia.

5.3.2. Desvantagens: Responsabilidade subsididria da instituicdo pelos riscos da execugao,
fiscalizagdo, avaliacdo do objeto, considerando a complexidade e necessidade de pessoal
especializado.

53.3. Fontes: PE 02/2020 URCA; CT 02/2020 UFMT; PE 21/2020 UFR.
54. Solugao escolhida: Optou-se pela solugdo 3, para dar continuidade ac modelo

anterior, bem como ser a solugao que melhor se adapta as realidades da UFR, por faita de
recursos humanos suficientes para a UFR gerir o RU.

ltem  [Descrigio Unidade  de|Fomecedor (Nome da empresa, CNP)J ¢ indeucar o masca)
Malida
| Almogojassar  JUND NOVO SABOR 11862.1770001-13 INBo se aplica
| Almogo! jumar  JUND MABLIMA&CIALTDA 14.7726390001.08 NGO sc aplica
1 Almogojastar  JUND ALLECRIM REFEICOES COLETIVASES 047192000150 NGO se aplicu
EIRELI
2 Desjejum UND NOVO SABOR |11262.1770001-13 NGO s aplica
2 Deesjejum JUND ALLECRIM REFEICOES COLETIVASES 047.7920001-80 INGo se aplica
EIREL]
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12 Desjejuns LUND REBATISTA DEOLIVEIRA - ME 19252 194000193 NGO s aplica

6. Descri¢ao da solugdo como um todo

Contratacio de empresa especializada para a prestaglio de Servigos de Alimentacio ¢ Nutrigho, com concessio
oncrosa de uso de espago plblico, ressarcimento de energia ¢ dgua por meio da operacionalizagSo ¢ do
deseavolvimento de todas as atividades envolvidas na produgiio ¢ distribuigdio local de café da manhid, almogo ¢
jamtar, ¢ controle de consumo. O servico serd prestado nas dependéneias da CONTRATANTE, assegurando-se uma
slimentagdo balanceada — tomando-se como referénein adulios saudiveis — ¢ em condigdes higiénico-sanitinas
adequadas, respeitando-se hdbito, cultura focal ¢ com atenglio ds condigdes socioambientais, ¢ com o disposto neste
Estudo Téenico Preliminar ¢ seus anexos, visando atender as demandss do RU da UFR. Os servigos englobam o
planej 10, a organizaglo, a diregio e a supervisio de servigos de alimentagio ¢ nutricio (preparagio ¢
distribuicio ¢ controle de refeigdes). servigo de portaria, servico de caixa, hmpeza ¢ higienizagho da drea fisics ¢
dos aparclhos (equipamentos) ¢ utensilios do Restaurante Universitanio e a manutengdo de todos os equipamentos
cedidos pela UFR. assim como o5 gue a empresa instalar no Restaurante Universitinio.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
7.1. QUANTIDADES PARA A CONTRATAGAO.

Tem-se neste item a proposicdo de apurar a estimativa de quantidades de refeicoes a serem
contratadas e os custos da confratagdo. Para isso, serdo considerados os acontecimentos do
RU da UFR em anos anteriores, 2018 e 2019 tais como: Dias de Funcionamento, Quantidade
de refeicdes servidas; e forma de subsidio pela Universidade.

7.1.1. Os dias e quantidades apresentados correspondem ao funcionamento regular nos
anos de 2018 e 2019. Para este levantamento, ndo foram utilizados dados do ano de 2020,
pois o periodo que funcionou o restaurante, teve seus dados prejudicados devido ao principio
da pandemia de COVID- 18, o que justifica a ndo atualizacio de dados dos dois Gltimos anos.
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= Dias  [Numem de refeicées servidas parm alunos
M s Diss Semans Sabade Café Almoco | Jantar | Tetal
jan’l8 13 2 1.459 5.757 3.145 10.361
fevil8 18 3 2933 11460 6,151 | 20544
mar'18 20 5 2.035 8.913 4.267 15.215
abr18 18 3 4497 15899 §.336 28.732
mai18 21 4 5.023 12511 8.457 | 25.991
8 21 3 3.612 11396 6.398 | 21.606
18 21 4 4.856 15474 9.159 | 29.489
1918 23 4 34121 11720 6.724 21.865
set'18 19 5 4955 16687 90635 | 30.707
ow18 22 4 3.082 11818 6.585 | 21.485
nov 18§ 19 4 4,713 15.899 §.307 | 28.919
dez18 15 3 3.084 11271 5.786 | 20.141
Total 231 46 43670 149,005 | $2.380 | 275,055
jan 19 0 0 0 0 0
fev19 20 4 3,001 15424 7.808 | 26.233
mar/ 19 21 5 2914 14414 6.931 24259
abr 19 21 4 1.993 10.368 3.304 17.865
ma18 22 4 3.065 153581 8.093 | 26.739
1y 19 b] 3.025 14650 7.437 | 25.112
19 23 4 2.868 14519 7.372 | 24.7%9
ago/i9 22 5 2.450 12454 6074 | 20.978
set19 3 0 192 1454 689 2333
ow1% 23 3 2.462 11757 5.623 19.842
nov 19 19 4 1.950 9.633 4914 16.497
dez 10 13 2 1.327 6.332 3.016 | 10.675
Toal 208 0 '

QUADRO 81, DIAS TRABALHADOS E NUMERO DE REFEICOES SERVIDAS EM ANOS ANTERIORES.
7.1.2. ESTIMATIVA DE DIAS DE FUNCIONAMENTO PARA CONTRATAGAO.

Para atingirmos as quantidades de refeicbes que provavelmente serdo servidas pelo
Restaurante Universitario na contratagcdo, sera necessdrio a apuracao da quanfidade de dias
dteis, incluindo os sabados.

2018 2019 Média USAR
Dias dasemana 231 208 219,5 220
Dias de Sabado a6 40 a3 ey

QUADRO 2. DEFINICAO DE DIAS LETIVOS PARA NOVO CONTRATO.

A contagem da quantidade de dias que o Restaurante Universitario funcionara em um ano
seria através do Calendario Académico da UFR. No entanto, a UFR encontra-se com o ano
letivo atrasado, em decorréncia a diversos entraves, inclusive a pandemia de COVID 18,
ocasionando alteracao também no calendario, impossibilitando sua utilizacdo com esta
finalidade. Para a solugao desta demanda, fez-se uma estimativa do nimero de dias de
funcionamento de um ano do Restaurante Universitario. O calculo foi feito utilizando-se dados
do quadro 1, com a devida separacdo dos dias de semana (de segunda a sexta-feira) e o
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sabado, pois o sabado apesar de ser dia letivo, o0 RU ndo oferece jantar. Desta forma, temos
que em 2018 foram 231 dias de semana e em 2019 foram 208, fazendo-se a média das duas
quantidades tem-se a de 218 5 dias, o que se arredondando, para nao se ter dias quebrados,
para 220 dias inteiros de semana. Ja os sabados foram 46 em 2018 e 40 em 2019, com uma
média de 43 sabados. Logo utilizaremos para os calculos futuros estas quantidades: 220 dias
de semana e 43 sabados.

7.1.3. ESTIMATIVA DE QUANTIDADE DIARIA DE REFEICAO A SER CONTRATADA.

A quantidade diaria de refeicdo a ser servida pelo Restaurante Universitario é essencial na
contratacdo deste tipo de servico. Para isso, usou-se, como ja explicitado anteriormente, dados
do funcionamento deste mesmo restaurante em periodos anteriores. Neste caso
especificamente, como na quantidade de dias apresentados, usou-se os dados dos anos de
2018 e 2019 para este levantamento, que serviu para cdlculo das estimativas.

QTDE TOTAL |QTDE DIAS | MEDIA/DIA| MARGEM %
DEJEJUM 68.917 525 131,270476 15,00
ALMOCO 275.791 525 525,31619 15,00
JANTAR 145,641 439 [331,756264] 15,00

QUADRO L QUANTIDADE ESTIMADA DE REFEICOES POR DIA.

Tem-se no quadro | as quantidades ¢ tipos de refeigdes servidos por més nos anos de 2018 ¢ 2019, com as devidas
quantidades de dias de semana ¢ sdbados. Com isso, somou-se quantidades de refeigbes por tipo, ou seja. desjejum,
almogo e jantar. servidas durante os dois anos, bem como somou-se também os dias de semana ¢ sibados deste
mesmo periodo. O resultado do total das refeigdes divididos pela quantidade de dias em que foram servidas,
resultou na média didnia de quantidade por tipo de refeigdes servidas por dia. Acrescentou-se¢ nesta quantidade, pela
oferta de novas turmas tanto nos cursos de graduacio como pés-graduaclio. uma margem de seguranga de 15%
(quinze por cento) nas quantidades apuradas. Os arredondamentos fentos, slo devidos & apresentagdo das

quantidades de refeicio, o que se tornaria impraticivel com nimeros quebrados. Com isso, tem-se que as
quantidades de refeigdes a serem unlizadas pary esta nova contrataglo sdo: 151 Dejejuns, 605 almocos ¢ 382
jantares.

7.14. ESTIMATIVA DE QUANTIDADE DIARIA DE REFEICAO A SE CONTRATAR POR FORMA DE
SUBSIDIO NA UFR.

As refeigbes do Restaurante Universitirio, sempre foram subsidiadas, em parte, pela UFR. A manutencdo do
Restaurante Universitinio serd feita com recursos provenientes de:

1 - verba orgamentinia do custeio da UFR;
11 - pagamento de refeigdes pelos usudnios,
111 - verba de recurso do Plano Nacional de Assisténcia Estedantil - PNAES.

Para a diferenciaglo destas categorias, faz-se a seguinte divisdo: Refeigdes Padrio ¢ Refeigdes PNAES. As
Refeigbes Padrdes sdo aquelas subsidiadas em parte pela UFR, ou seja, pante ela paga com recursos de scu
orgamento ¢ parte ¢ paga com recursos do aluno, sendo este valor, estabelecido através de Resoluglo especifica da
UFR. Ji as Refeigdes PNAES sdo aquelas totalmente subsidiadas pela UFR através de verba de recurso do PNAES.
Para fazer a subdivisio destas categorias, utilizou-se informagdes ocorridss somente no ano de 2019 neste
restaurante, tendo em visty que esta separacdo sO ocorreu @ partir deste ano, assim. o quadro 4 demonstra por més
tais ocorréncias.
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MES/ANO PADRAO PNAES
DESJEJUM| ALMOCO | JANTAR |DESIESUM| ALMOCO | JANTAR

fev/19 2.395 13275 6.416 605 2.149 1392
mar/19 2.168 12028 5.562 745 2.386 1369
abr/19 1427 4119 2 649 566 1919 1185
mai/19 2.386 13.357 6.738 679 2.224 1355
jun/19 2.434 12572 5.270 591 2.078 1167
jul/19 2.290 12 235 6.031 578 2.284 1331
qo/ 19 1926 10366 4.835 524 2.088 1239
set/19 137 1.170 458 55 284 191
out/19 1.897 9912 4. 485 565 1.845 1138
nov/19

dez/19

QUADRO 4. T1P0 DE REFEICAO E FORMA DE SUBSIDIO NO ANO DE 2019,

7.1.5. Com os dados obtidos através da planilha 4, onde se observam as quantidades de refeigdes por tipo ¢ por més
no ano de 2019, passou-se a fazer a proporcionalidade das quantidades de refeigdes por categoria de subsidios, ou
seja, PADRAO ou PNAES.

QUANTIDADE PERCENTUAL
PADRAO [ pNAEs | TOTAL | PADRAO | PNAES | ToTAL
DEJEIUM 19,443 5.754 25197 | 7736 | 2284 | 10
ALMOCO 102058 | 20108 | 122256 | 8348 | 1852 | 100
JANTAR 55,661 20,198 75850 | 7337 | 2663 | 100

QUADRO £ PROPORCIONALIDADE ENTRE CATEGORIAS DE REFEICOES EM 2019,

O critério utilizado para fazer a separagho entre as categorias PADRAO e PNAES foi através da proporcionalidade.
Para isso, utilizamos as quantidades j4 subdivididas do ano de 2019, ou seja. as quantidades por categorias ji
ocorridas no ano anterior, fizemos as proporgdes devidas conforme se apresents na planilha 5. Pegou-se o total de
DESJEJUM PADRAO, ¢ verificou-se, em percentual, 0 quanto representava tendo-se por base a quantidade total do
DESJEJUM. Repetiu-se a operagio com o DESJEJUM PNAES, obtendo-se assim, com a soma dos dois
DESJEJUNS o percentual de 100%. O meamo se fez com todas as refeigdes. e como se vé na planilha, tem-se os
percentuais de proporcionalidade por categonia de refeipdes, o qual se aplicou nas quantidades atuais.

7.1.6. Com s quantidades estimadas totals apuradas, através do quadro 3, aplicou-se as proporcionalidades em
percentual apuradas na planilha 5. Com isso, obteve-se as quantidades estimadas de refeigdes por categoria ¢ por dia
para cilculo do valer estimado da contratagio: 117 DESJEJUM PADRAO; 305 ALMOCO PADRAO; 280
JANTAR PADRAO; 34 DEJEJUM PNAES: 100 ALMOCO PNAES; ¢ 102 JANTAR PNAES.

TOTAL PADRAO PNAES

DIA % QTDADE % QTDADE
DEJEJUM 151 77.16 _u7 284 | e
ALMOGO 605 8348 505 1652 | 300
JANTAR 382 73.37 280 26,63 r, 102

QUADRO 6. QUANTIDADE ESTIMADA DIARIA POR CATEGORIAS DE REFEICOES.
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8. Estimativa do Valor da Contratagdo
8.1. CUSTOS PARA A CONTRATACAO:

Considera-se primordial para a elaboragdio de um processo de licitagio o valor base por unidade a ser utilizado nele.
Neste sentido, a apuragso venificada seguiu s onientagdes da IN 0732020:

ITEM ORGAO UASG VALOR UNITARIO
Almogo/Jantar IFMA 158137 RS 12.50
Almogo/Jantar UFMS 154054 R§ Q.32
Almogo/Jantar MSSE 250110 RS 12.06
Almogo,/Jantar MSSE 250110 RS 10,10

Desjejum IFMA 158456 RS 3.47
Desjejum UFMA 154041 RS 3.88
Desjejum MSSE 250110 R$ 354

QUADRO 07 APURACAO DO VALOR UNITARIO
Para compor os precos acima, foi utilizado o Sistema Banco de Preces Piblicos.
8.1.1 APURACAO DO VALOR.

Unlizando-se dos dados ¢ pregos apresentados no quadro 7. tem-se o quadro 08, onde sc apresenta todos os
cleulos de apuragio dos custos estimiveis para esta proposiclo.

sy DINE LETINOS vaion | vRUWIr A 302 PAGO [Vaiom TOTAL A MR

S140d | geg nex | masacor 101aL | Peio auewo | sia ure | S50 acuno

pewsam monke] W w o LT " 10 nen

AMomosio)  me > o 2423008 3 ew =amm

sawismmeio | 0 10NN 18 e meon
CESEAN Miats 3 2 @ Manw 10
AL 0 A B4 a ) 4 A2y e
MNTAEPED [ % el "o

SATIMATIVA TOTAL AX0 Lo bl

QUADRO 88 TOTAL DE QUANTIDADES E DOS CUSTOS ESTIMADOS DA CONTRATACAO

812 TOTAL DE QUANTIDADES E DOS CUSTOS ESTIMADOS DA CONTRATACAO:
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© que se apresenta ¢ a planilha completa dos custos estimados para esta operagdo, onde juntou-se os dados de
quantidades apurados neste processo para as devidas estimativas de valores. Tem-se as quantidades médias
estimadas para 0 préximo contrato por categoria, multiplicadas is quantidades médias de dias que deverio ser
servidas, obtendo-se assim, a quantidade média total a serem servidas por categoria de refeigdes. Essas quantidades
multiplicadas aos valores unitdnos apurados no guadro 7, tem-se o valor total da operagdo a serem pagas parte pela
UFR e parte pelos alunos. A Resolugio CONSUNI UFMT 23 de 12/12/2018, especifica que nas refeigdes da
categoria PADRAO o0s alunos contribuirio com: Dejejum — RS 1,00, Almogo — RS 2.50 ¢ Jantar ~ RS 2.50. Com
esta informagdo fez-se a divisdo dos valores a serem pagos pelos alunos, bem como o valor total a ser custeados
pela UFR. no valor de RS 3.844 328,23 (Trés milhdes, oitocentos ¢ guarenta ¢ quatro mil, trezentos ¢ vinte oito reais
¢ vinte trds centavos). Pars melhor entendimento, tem-se o quadro 9 com 0s resumos desta operaclo.

Rl SERVICOS TiPo UNIDRDE"'WA ESTIMADY PAGTO VALOH® UER

gmnotl VALOR |9/ ALUNOL  UNITARIO TOTAL
1 DESIEIUM PADRAC UNIT 511764 RS 3,63 | RS 100] RS 2,63 | RS 134 59288
2 | ALMOCO PADRAD UNIT zn.nxl RS 11,00 | RS 250] RS 8,50 | RS 1.885.47850
El JANTAR PADRAO UNIT 102.979[ RS 11,00 | RS 250 | RS 8,50 | RS H75.321,50
Bl DESIEIUM PNAES UNIT lS.MS[RS 368 | RS - 15 363 | RS 5497635
5 ALMOCO PNAES 0.901] RS 1100 | RS - It5 11.00 | RS 48291100
b JANTAR PNAES 3] RS

QUADRO#9 CUSTOS ESTIMADOS DA CONTRATACAO
8.13. CUSTOS ESTIMADOS DA CONTRATACAO.

Desta forma, tem-se como estimativa de contratagdo pela UFR & quantia snual de 51,176 (cinquenta ¢ um mil, cento
¢ sotenta ¢ seis) Dejejum Padrdo no valor unitino de RS 2,63, totalizando o valor de RS 13459288 (cento ¢ trinta ¢
quatro mil. quinhentos ¢ noventa ¢ dois reais ¢ oitenta ¢ 0ito centaves), a quantia anual de 221.821 (duzentos e vinte
¢ um mil, oitocentos ¢ vinte um) Almogos Padrio no valor unitirio de RS 8,50, totalizando o valor de RS
1.8835.478.50 (um milh3o, oitocentos ¢ oitenta ¢ cinco mil, quatrocentos ¢ setents ¢ 0ito reais ¢ cinguenta centavos),
a quantia anual de 102.979 (cento ¢ dois mil, novecentos ¢ setenta ¢ nove) Jantares Padefio no valor unitdrio de RS
8.50 totalizando o valor de RS 875.321.50 (oitocentos ¢ setenta ¢ cinco mil, trezentos ¢ vinte um reais ¢ cinquenta
centavos), a quantia anual de 15.145 (quinze mil, cento ¢ quarenta ¢ cinco) Dejejum PNAES no valor unitirio de RS
3.63. wotalizando o velor de RS 54.976.35 (cinquenta ¢ quatro mil, novecentos ¢ setenta ¢ S¢18 reais ¢ rinta ¢ ¢inco
centavos), 4 quantiy anual de 43.901(quarenta ¢ trés mil, novecentos ¢ um) Almogos PNAES no valer unitine de
RS 11,00, totalizando o valor de RS 482.911.00 (quatrocentos ¢ oitenta ¢ dois mil. novecentos ¢ onze reais) ¢ a
quantia anual de 37.368 (trinta ¢ sete mil, trezentos ¢ sessenta ¢ oito) Jantares PNAES no valor unitirio de RS
11,00, wializando o valor de RS 411.048,00 (quatrocentos ¢ onze mil. quarenta ¢ oite reais). Totalizando a
estimativa de contratagdo no valor total de RS 3.844.328.23 (trés milhdes, oitocentos e quarenta e quatro mil,
trezentos ¢ vinte oito reais e vinte trés centavos), a serem pagos pela UFR em um ano.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solugio

A vpgdo de lote dnico se justifica pels otimizaclo do fomecimento, visto que ndo havena viabilidade téenica de
cada item ser fornecido por empresas diferentes, uma vez que o local de distnibuiglio serd Gnico. AKm disso, essa
opglio garante maior seguranca ¢ controle assegurados & Administracho, no que se refere & execugdo por apenas uma
empresa de todo os itens contratados. Economicamente, entende-se ser a opgdio mais vantajosa, pois o volume
contratado proporciona obter economia de escala.
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10. Contratacdes Correlatas e/ou Interdependentes

Niio hi contratagdo correlatas ¢'ou interdependentes

11. Alinhamento entre a Contratagao e o Planejamento
Nimero de Registro no PAC do ano corrente: n” 210

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), regulamentado pelo Decreto 9235, de 15 de dezembro de 2017,
tem por objetivo identificar como a Instituiclio de Ensino Superior influencia o ambiente em que estd inserida, por
meio dos seus principios, misslo, visdo, diretrizes, objetivos ¢ atividades académicas que realiza. O PDI 2021-2025
da UFR define as diretrizes norteadoras das agdes institucionais, compostas de objetivos. metas ¢ indicadores. que
conduzirfio o processo de desenveolvimento da universidade para os proximos anos. O documento estd organizado
em diversos eixos alinhados ds politicas institucionais ntegrantes do Projeto Politico-Pedagogico. dentre eles:
Ensino de Graduaclo, Ensino de Pos-Graduaclo, Pesquisa. Extensdio ¢ Gestdo de Recursos ¢ Infraestruturs,
Alinhado a0 plano de desenvolvimento institucional no Eixe Gestio de Recursos ¢ Infraestrutura, tem-se por
objetivo 1: Estabelecer parceriasiconvénios pablico/privados visando ao desenvolvimento, 4 transferéneia ¢ 4
aquisi¢do de tecnologias. O valor da Contratag®o consta da estimativa LOA 2021 da Universidade Federal de
Rondondpolis.

12. Resultados Pretendidos

Apds varos estudos sobre as solugdes realizados, conforme Item 3. a respeito do melhor modelo de gest3o para o
Restaurante Universitino da UFR. constatou-se que a Terceirizagdo com prestag3o de serviges com Concessio
Onerosa de Uso, foi, comprovadamente, o modelo mais vantajoso para Administraclo, tendo em vists que a UFR
ndo ternia como arcar com a despesa de uma auto-gestio (m3o de obra. insumos. dgua, encrgia. eic) uma vez que
atualmente o orgamento de custeio ndio estd sendo suficiente para cobertura de todas as despesas contratuais
essenciais para manutencio do seu funcionamento. Com a terceinzaglo do servigo, Coacessio Onerosa de Uso, a
empresa a0 comprovar ter Capitl Circulante Liquido ou Capital de Giro, assume o risco do contrato por no minimo
60 (sessenta) dias. sem contrapartida da CONTRATANTE ¢ sem prejuizo na execugdo do servigo. Sendo assim,
espera-se. como resultado desta contratagdo, a cconomia com os gastos em alimentaghio, mdo de obra, matenal
descartdvel, ¢ energia. J& que uma dss premissas da terceinzagio ¢ o estabelecimento de parceria entre
CONTRATANTE ¢ CONTRATADA, o que nos leva @ acreditar que @ concretizacio de acbes de interessa miituo
possibilita, de mancira significativa, o aumento da qualidade dos produtos fomecidos ¢ dos servigos prestados.
Além disso, espera-se atender plenamente a demanda de alimentagdo aos estudantes, especialmente aqueles com
algum grau de vulnerabilidade econdmica ¢ social. promovendo assim a permanéneia dentro da universidade ¢ a
conclusdo dos cursos. conforme preconizado no PNAES ¢ seguindo as definicdes da Politica de Alimentaglo da
mstituiglo, com o fomecimento de refeicdes balanceadas, quantitativa ¢ qualitativamente, que atendam s
necessidades nutricionais bisicas da comunidade universitiria, respeitando os padrGes de qualidade, higiene ¢
seguranga alimentar, colaborando ainds com as atividades de pesquisa ¢ extensfio refacionadas 4 drca de
alimentagdo e nutrigdo, ou outras com temdticas de interesse afins,

13. Providéncias a serem Adotadas

Ins1alagiio de hidrdmetro, para fins de cobranca de tarifa de dgua da CONTRATADA, em andamento, no entanto,
sem previsio para a data de execugiio.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. No que couber, solicitar-se-4 que a CONTRATADA adote boas praticas de
sustentabilidade baseadas na otimizagdo e economia de recursos e na redugdo da poluicdo
ambiental, a saber:

14.1.1. Uso racional da agua: Colaborar na aplicacdo das medidas de redugao do consumo e
de uso racional da agua, devendo atuar como facilitadora de mudancas de comportamento dos
funcionarios e usudrios, por meio de capacita¢do e orientacfo sistematica sobre o uso racional
da agua, conscientizando-os sobre atitudes que previnam desperdicio; Identificar e corrigir
vazamentos na rede de agua e nos equipamentos; Adotar procedimentos corretos para o uso
adequado da agua com economia e sem desperdicio, garantindo a adequada higieniza¢ao do
ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos; Utilizar materiais de limpeza
biodegradaveis: Utilizar estratégias de reaproveitamento e reuso de agua, quando possivel.

14.1.2. Eficiéncia Energética: Desenvolver programas de racionalizagdo do uso de energia que
contemplem acdes educativas para funciondrios e usudrios; Verificar periodicamente os
sistemas de aquecimento e refrigeracao, identificando a formacgio de chamas amarelas, a
presenga de fuligem nos recipientes e acimulo excessivo de gelo, que, entre outros, podem
constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou
utilizagdo de combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma irreqularidade, esta
deve ser comunicada imediatamente 8 CONTRATANTE, devendo ser tomadas as devidas
providéncias. Adotar medidas que tragam a possibilidade de redugdo do consumo de energia,
tais como: desligamento de sistemas de iluminagao, instalagao de interruptores, instalacao de
sensores de presenca, rebaixamento de luminarias, entre outras.

14.1.3. Gestdo Integrada de Residuos Sélidos: Responsabilizar-se pelo acompanhamento
diario das atividades do programa interno de gestao integrada de residuos solidos (PIGRS),
que inclua medidas de reeducagcdo ambiental, reducdo na fonte, reutilizacdo e
encaminhamento para reciclagem. Acondicionar devidamente os residuos sdlidos de acordo
com a sua natureza em recipientes dotados de sacos plasticos adequados, tampa e sistema de
acionamento sem contato manual em cada area de producao de refeicdes, e remové-lo sempre
que necessario; Armazenar os residuos sélidos de origem alimentar temporariamente sob
refrigeragdo até o momento de sua remoc¢do para destinagdo final, Elaborar procedimentos
operacionais padronizados (POP) e registros para gestao integrada dos residuos gerados no
processo produtivo de refeicbes: Observar a possibilidade de aproveitamento maximo dos
alimentos durante o planejamento, a aquisicao de géneros e a produgao das refeicdes diarias,
utilizando-se técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das refeictes: Manter
devidamente preenchido e arquivado na unidade geradora. o manifesto de residuos (MR).

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de plansjamento declara vidvel esta contratagio.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Os estudos preliminares demonstraram que ¢ vidvel. a realizagdo da contratagdio de servigos de natureza continua
de empresa especializada para a prestagdo de Servigos de Alimentaciio ¢ Nutrigdo, com concessdo onerosa de uso de
espago plblico, por meio da operacionalizacio ¢ do desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producio
¢ distribuigio focal de refeicdes.. Desta forma, somos favordveis pela contrataco dessa solugdo.
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ANEXO Il MODELO DE DECLARAGCAO DE VISTORIA E DE ABSTENGAO DE VISTORIA

F.1 - DECLARAGCAO DE VISTORIA
A empresa , inscrita no CNPJ n° , por intermédio de

seu representante legal o (a) Sr(a) , portador(a) da Carteira de Identidade n°
e do CPF n° , DECLARA, para todos os efeitos

legais, que tem conhecimento de todas as condigfes da area concedida, Item , Objeto do

Pregdo n°. /2020 realizado pela Universidade Federal de Rondonépolis - UFR, e que fez a vistoria, ndo

cabendo posteriormente nenhum questionamento contra a CONCEDENTE em razdo disto, nem tdo pouco

eximir-se de qualquer obrigacdo assumida ou revisdo dos termos do contrato que vier a firmar.
Rondondpolis-MT, ___ de de

Razé&o social da licitante
Nome do representante legal/signatario

Cargo/funcao do representante legal/signatario

F.2 - DECLARACAO DE ABSTENCAO DE VISTORIA
A empresa , inscrita no CNPJ n° , por intermédio de

seu representante legal o (a) Sr(a) , portador(a) da Carteira de Identidade n°
e do CPF n° , DECLARA, para todos os efeitos

legais, que tem conhecimento de todas as condicfes da area concedida, Item , objeto do

Pregéo n°. 12020, realizado pela Universidade Federal de Rondondpolis - UFR, e que fez a opc¢édo de se
abster da vistoria, ndo cabendo posteriormente nenhum questionamento contra a CONCEDENTE em razéo
disto, nem t&o pouco eximir-se de qualquer obrigacdo assumida ou revisdo dos termos do contrato que vier a
firmar.

Rondondpolis-MT, _ de de

Razé&o social da licitante
Nome do representante legal/signatario

Cargo/funcao do representante legal/signatario
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ANEXO Ill - HORARIOS DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A CONTRATADA devera organizar suas atividades relacionadas ao processo produtivo (planejamento de

insumos, selegdo e contratacdo de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo,

coccéo e distribuicdo das refeicdes) de modo que as refeicdes estejam disponiveis aos usuarios do RU nos

seguintes dias e horarios:

a)

a)

b)

c)

d)

SEGUNDA A SEXTA-FEIRA:

e Café da manha: das 06h15min as 08h15min;

e Almoco: das 10h30min as 13h30min;

e Jantar: das 17h30min as 20h30min.
SABADO:

e Café da manha: das 06h15min as 08h15min;

e Almogo: das 10h30min as 13h30min.
O Restaurante Universitario (RU) funcionara durante cerca de 260 dias no ano, podendo os dias e
horéarios serem alterados mediante solicitagdo da UFR;
Os dias e horarios de prestacdo dos servicos observardo a resolu¢cdo de funcionamento dos
Restaurantes Universitarios vigente;
O RU néo funcionarad nos feriados nacionais. Ja com relacdo ao seu funcionamento nos feriados
estaduais e/ou municipais, este ocorrera quando houver expediente na Universidade, conforme
calendario académico da UFR. Neste caso, a Contratada devera executar o servico normalmente,
sendo de sua responsabilidade o pagamento de qualquer honorério ou taxa extra gerada aos seus
funcionérios;
Nos periodos de férias docentes compreendidos entre semestres letivos, o funcionamento do RU
ocorrera conforme artigo 4°, 1ll, da Resolugdo CONSUNI FUFMT n° 22, de 11 de dezembro de 2019
gue diz que o funcionamento dos RU ocorrera com base na demanda das atividades de ensino, de
pesquisa e de extensdo, e dar-se-4 da seguinte maneira:
dos estudantes de graduagdo, no encaminhamento da lista, deverdo estar contidos nome, CPF e RGA,;
a justificativa sera realizada pela Coordenacdo de Curso a PROEG, que fard o encaminhamento a
CAE/PROECE;
dos estudantes de Pds-graduacgéo, no encaminhamento da lista, deverdo estar contidos nome, CPF,
RGA; a justificativa sera realizada pela Coordenagéo do Programa de P6s-Graduagcdo a PROPGP, que
fard o encaminhamento a CAE/PROECE.
dos estudantes assistidos pela CAE/PROECE, o levantamento da demanda de usuarios devera ser
realizado pela prépria PROECE.
As listas deverdo ser encaminhadas a CAE/PROECE em até 10 dias antes do inicio do periodo de

férias académicas, conforme calendario institucional.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizag&o: junho/2021



ANEXO IV - CARDAPIOS

i) O padrao de cardapio do RU é o normal (padrédo B), com sistema misto de distribuicdo das refeicGes, sendo
porcionadas por funcionarios da Contratada as preparagbes prato proteico principal ou prato proteico
vegetariano (opc¢do ao prato principal), guarnicdo, sobremesa e as bebidas refresco/suco. Os demais pratos

séo oferecidos em sistema self-service aos comensais com porcionamento livre.

i) O cardapio e toda a previsdo de géneros alimenticios para a confeccdo do mesmo devera ser feito na

prépria Unidade de Alimentacao e Nutricdo, por nutricionista responsavel da CONTRATADA.

iif) Os cardapios deverao ser submetidos a apreciac¢éo do fiscal técnico da UFR, com antecedéncia minima de
30 (trinta) dias de sua utilizacdo. Contudo, os cardapios aprovados poderéo sofrer alteracdes, desde que com
prévia anuéncia do fiscal técnico da UFR, mediante justificativa da CONTRATADA, e respeitando o prazo

minimo de 15 (quinze) dias de antecedéncia.

iv) As preparacdes do cardapio devem estar em conformidade com a segunda edi¢cdo do Guia Alimentar para a

Populagédo Brasileira, do Ministério da Saude.

v) Os cardépios dever&o atender as necessidades nutricionais diarias de pessoas adultas recomendadas neste
Termo de Referéncia, devendo ser organizados cardapios variados (com base na relacdo de géneros e
produtos alimenticios), de forma a garantir a aceitabilidade pelos usuérios, comprovada por meio de pesquisas
de satisfacdo, que devem ser realizadas a cada 06 (seis) meses ou conforme critério da fiscalizagdo de

contrato, tendo como meta resultado de, no minimo, 85% de aceitabilidade;

vi) Para a elaboracéo do cardapio diario devera ser observada a relagdo de géneros e produtos alimenticios
com respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacéo, para almoco e jantar, estabelecidos neste

Termo de Referéncia e na Resolu¢cdo SGGE 45/02;

vii) A contratada devera apresentar, no prazo maximo de 10 dias corridos, a partir do inicio da execucéo do
contrato, o Manual de Padronizacdo das Preparacfes, contendo as seguintes informacdes: i) descricdo de
todos os pratos que podem compor os cardapios; ii) Fichas Técnicas de Preparo com a descricdo de todos os

ingredientes padrao da preparacao e as técnicas culinérias envolvidas no modo de preparo.

vii) As preparagfes do desjejum, do almoco e do jantar, devem ser degustadas e aprovadas pela fiscalizagédo
do contrato (fiscal técnico e/ou fiscal usuario), com periodicidade minima de quatro vezes por més, sem prévio

aviso.

ix) Diariamente deve haver 01 (um) cardapio para o café da manh&, 01 (um) para o almogo e 01 (um) para o
jantar, ndo devendo ser repetidas no mesmo dia as preparacdes de carne, guarnicdo e salada. Desta forma, o

cardapio do almogo ndo podera ser repetido no jantar.
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x) Os cardapios diarios de almoco e jantar devem ser compostos por diferentes preparacdes, de acordo com a
seguinte composicdo: 01 (uma) opcdo de prato proteico principal; 01 (uma) opcdo de prato proteico
vegetariano em substituicdo ao prato proteico de origem animal; 01 (uma) op¢do de guarnicdo; 03 (trés)
opcbes de acompanhamentos (arroz branco, arroz integral e feijdo simples); 03 (trés) opcdes de saladas
(obrigatoriamente sendo 01 (uma) folhosa - vegetal tipo A, 01 (uma) crua - Vegetais tipos A e B e 01 (uma)

cozida com no minimo um Vegetal tipo B); 01 (uma) opcéo de sobremesa;

xi) Nas refeicées (almoco e jantar) devem ser oferecidas 02 (duas) opcbes de refresco/suco (com aglcar e
sem acucar); 02 (duas) opcbes de café (adocado a 5% e sem acucar), além da disponibilizacdo de 03 (trés)
tipos de temperos (sal, vinagre e azeite extra virgem) e de adocantes (em sachés).

xii) O cardapio sera Unico para todos os usuérios do RU, devendo se manter o mesmo do inicio ao fim do
atendimento, salvo situacdes extraordinarias, devidamente justificadas e autorizadas pelo fiscal técnico do
contrato;

xiii) Ao usuario, ndo é permitido a repeti¢cdo das preparacdes oferecidas no cardapio no mesmo dia.

Xiv) A apresentacdo dos cardapios semanais para os usuarios do RU da UFR deveréo seguir o modelo abaixo

e conter as seguintes informacdes (em ordem alfabética): nome da preparacgdo; lista de ingredientes; por¢éo

em medidas caseiras e em gramas (no caso do prato principal, opcdo de prato vegetariano e sobremesa);
valor energético da porcao para prato principal; prato vegetariano e sobremesa e em 100 g para oS outros
itens do cardapio; ingredientes potencialmente alergénicos.

CARDAPIO SEMANAL - RESTAURANTE UNIVERSITARIO — UFR
(10 a 15 de fev)

Salada 1

Salada 2

Salada 3

Prato Principal

Prato

Vegetariano

Guarnigdo

Sobremesa
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Salada 1

Salada 2

Salada 3

Prato Principal

Prato

Vegetariano

Guarnigdo

Sobremesa

xv) Os cardapios semanais deverdo vir acompanhados das respectivas fichas técnicas de todas as

preparacdes, contendo: nome da preparacdo; ingredientes; forma de preparo; por¢do em medida caseira (de
acordo com os utensilios utilizados na distribuicdo das refeicbes) e em gramas; macronutrientes em gramas e

em kcal, teores de fibras e sadio;

xvi) As preparacbes deverdo ser identificadas no balcées de distribuicdo, devendo conter as seguintes
informacdes: nome da preparacgéo; lista de ingredientes; por¢do em medidas caseiras e em gramas (no caso
do prato principal, op¢éo de prato vegetariano e sobremesa); valor energético da por¢éo para prato principal,
prato vegetariano e sobremesa e em 100 g para os outros itens do card4pio; ingredientes potencialmente

alergénicos;

xvii) Quando forem ofertadas preparacfes com ingredientes potencialmente alergénicos, estes deverdo ser
identificados no balcdo de distribuicdo e nos cardapios divulgados ao publico, conforme legislagédo vigente.
Entende-se por ingredientes potencialmente alergénicos: leite de vaca, ovo, trigo, soja, amendoim e outras
oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e crustaceos. Desta forma, informar “Contém gluten”, “Contém

leite”, “Contém ovos”, etc.;

xviii) Nas preparacdes dos cardapios, as frituras devem ser restritas a frequéncia de, no maximo, 02 (duas)

vezes por semana, sendo 01 (uma) vez no almogo e 01 (uma) vez no jantar, em dias ndo consecutivos.

xix) Os Oleos e gorduras utilizados na preparacao de frituras ndo devem ser aquecidos a temperatura superior
a 180°C (cento e oitenta graus Celsius) e devem ser trocados sempre que for detectado alteracdes fisico-
guimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagéo intensa de espuma e fumaca. A Contratada
deverd registrar a troca do 6leo de fritura e monitorar a sua vida Util por meio da verificacdo da porcentagem de

acidos graxos livres.

xX) Na preparacdo dos cardapios ndo sera permitido o uso de temperos que contenham glutamato
monossaédico ou sais sodicos. No caso de preparagdes que tenham como um dos ingredientes maionese, este
produto devera ser industrializado. A frequéncia de preparagfes contendo maionese fica restrita &, no maximo,

02 (duas) vezes por més, sendo 01 (uma) vez no almoco e 01 (uma) vez no jantar.
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xxi) Preparacdes novas propostas pela Contratada e/ou solicitadas pela Contratante deverao ser testadas pela
CONTRATADA e aprovadas previamente pelo fiscal técnico da CONTRATANTE, com antecedéncia minima de

20 dias antes de sua producao no cardapio;

xxii) Em situa¢des extraordindrias, datas comemorativas ou eventos da Universidade, a composi¢édo béasica do
cardapio podera ser alterada mediante autorizacdo do fiscal técnico do contrato visando sempre o melhor

atendimento aos usuarios do RU;

xxiii) A Contratada € responsavel por manter atualizadas as fichas de controle de temperaturas dos
equipamentos de armazenamento de alimentos in natura e prontos para consumo, e dos balcdes de
distribuicdo das refei¢cdes dispostos no saldo do RU.

xxiv) A Contratada é responsavel por retirar, diariamente, amostras das prepara¢des j4 prontas para
distribuicdo e armazena-las em sacos plasticos estéreis, proprios para essa finalidade, etiquetadas com a data
e mantidas em refrigerador (abaixo de 4°C), por periodo nédo inferior a 72 (setenta e duas) horas, para

realizacé@o de testes microbioldgicos, caso necessario.

xxv) A Contratante, mediante justificativa, podera requisitar & Contratada testes de natureza microbioldgica de
alimentos in natura, equipamentos, agua utilizada para o preparo das refeicdes, dgua do bebedouro, utensilios,
superficies e méos dos manipuladores, como forma de garantir o controle da qualidade e seguranca alimentar

das refei¢cdes produzidas no RU.

xxvi) A aquisicdo dos géneros alimenticios a serem utilizados na preparacdo das refeicbes pela
CONTRATADA devera ser feita, preferencialmente, dos produtores da agricultura familiar, respeitando as

condi¢cdes de preco e qualidade dos demais fornecedores.

xxvii) A Contratante ¢ facultada a realizac&o de visitas técnicas aos fornecedores de géneros alimenticios da
Contratada, com a finalidade de comprovacédo da qualidade dos produtos utilizados no processo de produgéo

das refeicdes no RU.

xxviii) A Contratada somente podera trocar os géneros alimenticios e produtos utilizados no RU, mediante

aprovacao prévia da fiscalizagdo do contrato.

xxix) A Contratada devera fazer o controle de sobra suja (recomendacao de até 3%) sempre que solicitado

pela fiscalizagdo do contrato;

xxx) A Contratada devera avaliar o nivel de satisfacao do usuéario em relacdo ao cardapio por meio do célculo

de resto ingestdo, sempre que solicitado pela fiscaliza¢éo do contrato. A meta de aceitabilidade é de 85%;

xxxi) O aproveitamento de alimentos s6 sera permitido se observadas as exigéncias do item 15 da Portaria
2535/03-SMS.G;
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xxxii) A contratada devera promover, de forma continua, educacéo alimentar e nutricional dos seus usuarios.

A.1 DA COMPOSICAO MINIMA DOS CARDAPIOS E FORNECIMENTO DAS REFEICOES

O quadro abaixo apresenta, de forma sucinta, as especificacdes dos cardapios do restaurante universitario da
UFR.

Refeicao Preparacao Numero de Opgoes | Tipos

Diarias

Desjejum (Café da

Manhd) Leite integral 2 (duas) Leite puro integral
UHT quente
Leite puro integral

UHT frio

P3es e substitutos 2 (duas) Pdo francés (pdo de
sal) (diariamente);

P3o mandi; pao
francés integral, pao
de queijo/ pdo de
milho/ pdo careca/
bolo simples/bolo de
milho/ bolo de

mandioca (alternando

os dias)
Manteiga e e | 1(um) Manteiga com sal
substituto (diariamente)

Opgao de creme

vegetal para
vegetarianos em
substituicdo a
manteiga

Café 2 (duas) Café com  acgucar

adogadoa 5%

Café sem agucar
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Cha mate

2 (duas)

Cha mate com agucar
adogado a 5%

Chda mate sem agucar

Fruta in natura

1 (uma)

Banana, Maca,

Mamao, Melancia,
Laranja. As frutas que
ndo sao  servidas
individuais  deverao
ser servidas

descascadas e picadas

Adocante

1 (uma)

Nao podem ser
fornecidos adocantes
a base de ciclamato,
sacarina, aspartame,
frutose, manitol,

xilitol e maltodextrina

Refeicao

Preparacgao

Numero de Opgoes

Tipos

Almogo/ Jantar

Arroz

Arroz branco;

Arroz integral

Feijao

Feijdo Carioca; feijdo

Mulatinho

Prato proteico

principal/ Opcdo

vegetariana

Carne (bovina, suina,
peixe ou frango)
cozida, grelhada, ao
molho ou frita

Opgdao  vegetariana,
com teor equivalente
ao de proteina animal
oferecido em
substituicdo ao prato

de origem animal

Guarnigao

1 (uma)

A base de legumes
cozidos, tubérculos
fritos ou cozidos, ou

cereais (farofa,
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macarrao, suflé,
polenta, tortas

salgadas, etc.);

Salada 3 (trés) Minimo de 1 (um)
folhoso cru

Minimo de 1 (um)
vegetal tipo “A e B”
crus

Minimo de 1 (um)
vegetal tipo “B”

cozido

Molhos e temperos 3 (trés) Azeite de oliva extra

virgem; vinagre; sal

Sobremesa 1 (uma) Fruta ou preparacdo
regional doce nado

industrializada

Refresco/ Suco 2 (duas) Refresco/suco com
acucar
Refresco/suco sem

acucar

Café 2 (duas) Café com  acgucar
adogadoa 5%

Café sem agucar

Composicdo minima do cardapio do desjejum (café da manha):

i) 02 (duas) opgOes de pdes, sendo 01 (um) péo francés, com no minimo 50g, distribuido diariamente, e 01
(um) pdo em opcBes alternadas diariamente (pdo de milho, pdo doce, pédo careca, pdo mandi, pdo de queijo,
pao integral), com no minimo 50g, produzidos no maximo na data anterior ao consumo.

ii) 01 (uma) vez por semana, a Contratada podera servir 01 (um) pedaco de bolo simples (80g) em substituicao
ao pao de opcao. Nos casos de preparacdes de bolo contendo farinha de trigo refinada, a Contratada devera
oferecer como opcdo o mesmo bolo feito com farinha de trigo integral.

iii) 01 (uma) opcdo de acompanhamento para os paes diariamente, sendo 01 (uma) manteiga (porcéo de 2
sachés = 20g) ou 01 (um) creme vegetal (porcao de 2 sachés = 20g) para vegetarianos em substituicdo a
manteiga. Nao é permitido o uso de margarina.

iv) 02 (duas) vezes por semana, em dias ndo consecutivos, oferecer queijo mussarela (por¢do = 1 fatia -
minimo de 20g) ou queijo minas padrao (por¢do = 1 fatia - minimo de 30g), alternando os dias da semana. O

oferecimento do queijo no desjejum néo exclui o oferecimento da manteiga/ creme vegetal.
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v) A Contratada podera servir outros tipos de paes, bolos, acompanhamentos e/ou recheios para os paes,
desde que aprovados pelo fiscal técnico da UFR, com antecedéncia minima de 20 (vinte) dias.
vi) 02 (duas) opcBes de leite integral UHT (por¢cdo de 200 mL), sendo 01 (uma) opgéo de leite quente e 01

(uma) opcdao de leite frio.

vii) 02 (duas) opg0es de café, sendo 01 (uma) opcéao com agucar adogado a 5% e 01 (uma) opcdo sem agucar.

Estima-se, em média, 01 (uma) porcao de 100 mL de café, porém o porcionamento € livre.

viii) 02 (duas) opcdes de cha mate, sendo 01 (uma) opcao com acucar adocado a 5% e 01 (uma) opcao sem

acUcar. Estima-se, em média, 01 (uma) porgéo de 180 mL de cha mate, porém o porcionamento € livre.

ix) 02 (dois) sachés de adocantes (1,6g), de preferéncia edulcorantes 100% naturais. Contudo, é proibido
fornecer adocantes a base de ciclamato, sacarina, aspartame, frutose, manitol, xilitol e maltodextrina.

x) Uma (01) opcéo de fruta diariamente (abacaxi; banana; caqui; kiwi; laranja; macd vermelha nacional;
mamao; meldo; melancia; mexerica; nectarina; péra nacional ou importada; péssego; tangerina murcote;
tangerina ponkan), podendo ser acrescidas outras frutas da época. A fruta deve ser servida em ponto de
maturacdo para consumo imediato. As por¢cdes e os per capitas estdo apresentados no Anexo V - Relagéo
Géneros e Produtos Alimenticios.

xi) Outras opc¢des de frutas podem ser incorporadas ao cardapio, desde que mantido o ponto de maturagéo
para o consumo imediato e a por¢cdo (em gramas) recomendada neste Termo de Referéncia ou pelo fiscal

técnico do contrato.

xii) Nao se pode repetir no mesmo dia o tipo de fruta servido no desjejum, almoco e jantar, nem repetir a fruta
na mesma refeicdo do dia anterior ou do dia seguinte, como por exemplo, a mesma fruta no café da manha

durante trés dias seguidos.

xiii) Considerando a Portaria Interministerial 66/2006, que altera os parametros nutricionais do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador - PAT, os cardapios do desjejum deverdo fornecer, aproximadamente, 400 kcal,
com a seguinte distribuicdo de macronutrientes e fibra: 60% de carboidratos, 15% de proteinas, 25% de
gorduras totais, sendo que as gorduras saturadas devem ser menor que 10% do total energético, 4 a 5 gramas
de fibras diariamente. O percentual proteico-caldrico (NdPCal) devera ser de, no minimo, 6% e, no maximo,
10%.

Do fornecimento do desjejum (café da manha):

i) Para a distribuicdo do desjejum todos os alimentos integrantes do cardapio, com excecao do café e do cha,
deverao ser porcionados por funcionéarios da Contratada.

ii) A distribuicdo do café da manha devera ser em bandejas do tipo fast food.

iii) O café, o cha e o leite deverdo ser servidos em garrafas térmicas com capacidade de aproximadamente 09
(nove) litros, disponibilizadas pela Contratada.

iv) As garrafas térmicas deverdo ser higienizadas diariamente de acordo com a legislacdo vigente, e estar em
perfeito estado de conservagéo e funcionamento, devendo ser substituidas sempre que necessario.
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v) A Contratada devera fornecer diariamente talheres e guardanapos embalados em porc¢des individuais em
namero suficiente para atender aos usuarios do RU.

vi) O café, o leite e o cha devem ser servidos, preferencialmente, na caneca individual reutilizavel distribuida
gratuitamente ao usuario, conforme descrito no item 8 deste Termo de Referéncia.

vii) A Contratada também podera disponibilizar no refeitério copos/canecas resistentes e em material lavavel,
com capacidade de 300 mL, em perfeitas condi¢cdes de uso, para o consumo de agua durante as refeicdes e
das bebidas quentes/frias do desjejum. Contudo, a CONTRATADA deve realizar ac6es de conscientizacdo
com seus usuarios para uso preferencial das canecas individuais reutilizaveis durante as refeicdes.

viii) Os talheres com guardanapos, as bandejas e os copos/canecas limpos e secos devem ser repostos
durante a distribuicao do desjejum, em tempo adequado para ndo afetar o fluxo dos usuarios.

ix) Os paes e substitutos deverédo ser distribuidos embalados em porg¢es individuais.

x) A manteiga, o creme vegetal e o adogante deverdo ser distribuidos na forma de sachés, sendo a porgéo de
duas unidades para cada um desses itens.

Composicédo do cardapio do almogo e jantar

i) Considerando a Portaria Interministerial 66/2006, que altera os parametros nutricionais do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador - PAT, os cardapios do almoco e jantar deverdo fornecer, aproximadamente, 800
kcal cada, com a seguinte distribuicdo de macronutrientes e fibra: 60% de carboidratos, 15% de proteinas,
25% de gorduras totais, sendo que o percentual de gorduras saturadas deve ser menor que 10% do total
energético, 7 a 10 gramas de fibras diariamente. O percentual proteico-calérico (NdPCal) deverd ser de, no
minimo, 6% e no maximo 10%.

Da composicao das saladas:

i) 03 (trés) opgbes de salada diariamente, no almogo e no jantar, sendo a opgdo de salada | composta por no
minimo 01 (um) vegetal tipo A (folhoso), a salada Il composta por vegetais tipo A e B (crus) e a salada Ill com
no minimo um (01) vegetal tipo B (cozido), totalizando uma porcdo de 100g de salada por pessoa. Desta
forma, a Contratada deve sempre servir um folhoso, um vegetal do tipo A cru ou do tipo B cru e um vegetal do

tipo B cozido. Ex.: Salada de alface, beterraba crua ralada e cenoura cozida.

ii) O usuério podera consumir todas as trés opg¢des de salada diariamente.

iii) Entende-se por vegetal tipo A aqueles que apresentam teor de 5% de carboidratos, como exemplos: alface,
rdcula, chicéria, agrido, repolho, abobrinha, acelga, almeirdo, tomate, pepino, berinjela, couve, couve-flor,
brécolis, espinafre, jil6, rabanete, dentre outros; e vegetal tipo B aqueles que apresentam teor de 10% de
carboidratos, tais como abobora, beterraba, cenoura, chuchu, nabo, quiabo, vagem, quiabo, ervilha verde,

dentre outros.

iv) Caso seja servido algum tipo de vegetal B na guarni¢cao, outro tipo de vegetal B podera ser oferecido na

forma crua na salada.

v) Para o tempero das saladas e molhos do cardapio, a Contratada devera utilizar somente azeite de oliva
extra virgem com acidez maxima de até 0,5% e/ou extra virgem. N&o sera permitido o uso de temperos que
contenham glutamato monossédico ou sais sodicos.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizag&o: junho/2021



vi) Cada tipo de salada sé podera ser repetido, no maximo, duas vezes por semana em cada refeicdo, sendo

que a salada do almoco ndo podera ser repetida no jantar, nem no almogo do dia seguinte.
vii) Fica permitido a Contratada, em situagfes ndo previstas, como a sazonalidade de algumas verduras e
legumes, solicitar a Contratante, mediante justificativa, permisséo para repetir o tipo de salada do almogo no

jantar.

Da composicédo do prato proteico principal:

i) Os usudrios deverao escolher apenas uma das seguintes op¢des servidas diariamente, sendo: opgéo I: prato
proteico de origem animal; e op¢éo |l: prato proteico vegetariano em substituicio ao prato proteico de origem

animal.

ii) O prato proteico vegetariano deve ser ovolactovegetariano, ou seja, a preparacdo ndo deve conter produtos
de origem animal, com excecdo de ovos e leite, os quais podem ser utilizados como ingredientes de

preparacdes para vegetarianos e ndo para veganos.

i) O prato proteico vegetariano somente sera servido aos usuarios previamente cadastrados, mediante

apresentacéo de identificacdo de vegetariano no ato da refeicdo no RU.

iv) A inscricdo dos estudantes para a opgdo vegetariana serd feita pela Contratante, bem como a emissao de

documento de identificacéo de vegetariano para uso exclusivo no RU da UFR.

v) Com relagédo ao prato proteico de origem animal nos_cardapios semanais (almoco e jantar): 05 (cinco)
devem conter carne bovina; 04 (quatro) devem conter carne de ave; 01 (um) carne suina e 01 (um) pescado.
Além disso, deve-se intercalar entre preparagBes proteicas com molho e preparacdes secas (assadas,

grelhadas), bem como intercalar os tipos de carne, conforme frequéncia apresentada acima.

vi) Com relacdo ao prato proteico vegetariano nos_cardapios semanais (almoco e jantar): 04 (quatro) devem

conter ovos, 04 (quatro) devem conter proteina de soja e 03 (trés) devem conter leguminosas (com ou sem

laticinios), podendo ser feita mesclagem desses ingredientes numa mesma preparagéao.

vii) O tipo de carne e de opcédo vegetariana do almogo ndo podera ser repetido no jantar, nem no almoco do

dia seguinte.

viii) Todo prato principal (com proteina de origem animal - carnes) devera ser servido acompanhado da

respectiva guarnicao.
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ix) Para o prato proteico principal ndo serd permitido o uso de carnes de 32 qualidade; carnes com
aponeuroses, peles, tenddes e com excesso de tecido adiposo; steaks, empanados industrializados,

embutidos como salsichas, linguigas, hamburguer, entre outros tipos de carne reconstituida ultraprocessada.

X) A quantidade minima da porcéo estipulada como prato principal ndo considera o peso de 0ssos, caldos,

molhos e pedacos de gordura na preparacao final.

xi) O carré devera conter 120g de carne;

xii) As preparacdes do tipo parmegiana deverdo ter um acréscimo de 20g de queijo.

xiii) As preparagfes do tipo a milanesa ou a doré deverdo conter 100g de carne e no méaximo 20g de

empanado.

xiv) Espeto misto com diferentes tipos de carne devera conter 120g de carne no total. Ja espetos compostos,

como por exemplo, o espeto de peixe oriental, deverdo conter 100g de filé de peixe.

xv) Bolo de batata com carne devera conter a por¢cao de 100g de carne moida e 100g de batatas cozidas.

xvi) A omelete recheada devera conter sempre recheio a base de proteinas, no total de 120g.

xvii) Preparacdes compostas podem ser servidas como prato principal desde que atendam as seguintes
guantidades de proteina: 1) panqueca: 100g de fonte de proteina e 60g de massa; 2) quiche: 120g de recheio,
sendo 80 a 100g de fontes de proteinas; 3) lasanha: 100g de fontes de proteina e 90g de massa e outros
ingredientes (molho branco e vermelho e queijo); 4) empadao (frango ou camarado) devera conter 100g de

frango ou camardo no recheio e 40g de massa.

xviii) Os pratos proteicos vegetarianos compostos por leguminosas (lentilha, ervilha seca, feijdo e suas
variacdes, gréo de bico, soja e suas variagdes, etc.) combinadas com legumes, verduras ou carboidratos,

devem conter, no minimo, 60g de leguminosas por porcao.

xix) Peixes devem ser oferecidos, no minimo, uma vez por semana, alternando entre almoco e jantar.

xX) A carne suina deve ser oferecida, uma vez por semana, alternando entre almoco e jantar.

xxi) As preparacdes & base de peixe e carne suina devem ser acompanhadas de gomos de lim&o ou de molho

de lim&o, sendo que o molho deve estar disposto no balcao de distribuicéo.

xxii) Quando o prato principal for a base de peixe, carne suina, visceras, rabada e feijoada, a Contratada
devera oferecer aos comensais prato proteico opcional de origem animal (30% do total), o qual deve constar

no cardapio submetido a aprovacéo do fiscal técnico do contrato.
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xxiii) A carne moida bovina pode ser oferecida até duas vezes na semana, sendo uma vez no almogo e uma
vez no jantar, em dias ndo consecutivos, e em preparacdes diferentes, como por exemplo: lasanha a
bolonhesa, quibe assado ou alméndega e em refeicdes diferentes.

xxiv) Para os cortes de frango, s6 serdo permitidos peito, filé de peito, coxa, sobrecoxa e coxinha da asa.

xxv) Para o preparo de bifes, s6 serdo permitidas carnes de primeira.

xxvi) Nao é permitido a aquisicao de carnes temperadas industrialmente.

xxvii) Preparacdes proteicas ndo apresentadas neste Termo de Referéncia dever&o ter sua composigdo

aprovada previamente pelo fiscal técnico do contrato.

xxviii) Os pratos proteicos deverdo ser porcionados por funcionérios da Contratada, de acordo com a porgao

em gramas que se encontra no Anexo V.

Da composicdo da guarnicéo:

i) A guarnicdo deve ser preparada, preferencialmente, & base de legumes cozidos, tubérculos cozidos ou fritos
(se fritos, limitados a 1 vez a cada 15 dias), ou cereais (farofa, macarréo, suflé, polenta, tortas salgadas, etc.).
Sao exemplos de alimentos que podem servir de guarni¢do: acelga, abobrinha, abdbora, brécolis, berinjela,
batata comum, batata doce, couve manteiga, couve flor, chuchu, cenoura, espinafre, mandioca, pimentao,
repolho, vagem, macarrdo, polenta, purés, quibebes, tortas, farofas, suflés, angus, cremes, variando as

preparacdes de acordo com o prato principal.

i) Nado se considera guarnicdo o ingrediente que faz parte do prato principal, como por exemplo, carne com
batata. Desta forma, a Contratada deverd fornecer a guarnicdo independente de outros ingredientes que

componham o prato principal.

i) Nao é permitido repeticdo de legumes e verduras da guarni¢do durante a semana, sendo que preparagées
como cremes, massas, tortas e suflés podem ser repetidas, no maximo, a cada quinze dias, alternando entre

almocgo e jantar.

iv) Os legumes oferecidos na salada ndo podem ser os mesmos da guarnicdo e do prato vegetariano.

v) Nos casos em que a guarni¢cdo contenha carne, a Contratada devera oferecer uma opc¢do de guarni¢éo para

vegetariano/vegano.

vi) A lasanha poderéa ser servida como guarni¢cdo. Neste caso, ndo ha necessidade do uso de carne, apenas
de queijo.

vii) A preparacdo do tipo puré de batata deve utilizar o legume batata HBT. Nao serd permitido puré
industrializado (liofilizado).

viii) Nos casos de molhos, caldos e sopas que possuam como ingredientes farinhas contendo gluten, a
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Contratada devera oferecer opcdo de preparacao feita, por exemplo, com amido de milho ou farinha de arroz

aos comensais intolerantes ao glaten.

ix) Nao sera permitido como ingredientes das guarnigdes o uso de embutidos.

Da composicdo dos acompanhamentos:

i) 03 (trés) opcdes de acompanhamentos diariamente, no almogco e no jantar, sendo 01 (uma) op¢ao arroz

simples; 01 (uma) opcao arroz integral e 01 (uma) opcéo de feijao inteiro simples.

ii) O usuario podera consumir todas as trés opg¢des de acompanhamento diariamente, sendo o porcionamento

livre.

iii) O feijao Carioquinha ou Mulatinho deve ser o tipo servido diariamente no RU.

iv) No caso de preparacdes de arroz branco ou feijdo com qualquer tipo de carne ou em preparacdes

compostas, deve sempre ser ofertado a op¢&o de arroz branco simples e o feijdo simples.

Da composicéao e dos tipos de sobremesas:

i) A sobremesa devera ser constituida, preferencialmente, por frutas nacionais da estacao, tais como abacate,
abacaxi, banana nanica, caqui, laranja, melancia, tangerina, uva, manga etc., oferecidas 09 (nove) vezes por
semana, de forma alternada entre café da manhd, almocgo e jantar. Desta forma, ndo é permitido repetir o
mesmo tipo de fruta nas refeicbes do mesmo dia, nem repetir a fruta na mesma refei¢céo do dia seguinte, como
por exemplo, a mesma fruta no almoco durante dois dias consecutivos.

i) As frutas deverédo ser previamente higienizadas e servidas fracionadas, quando for o caso.

iii) As sobremesas deverao ser ofertadas, preferencialmente, considerando a regionalidade e sazonalidade.

iv) As preparacdes regionais doces ndo industrializadas, tais como canjica, mugunza, arroz doce, curau,
mingau, etc., poderdo compor o cardapio, no maximo, 02 (duas) vezes por semana, sendo 01 (uma) vez no
almoco e 01 (uma) vez no jantar, em dias alternados. Desta forma, ndo se pode oferecer essas preparacfes
doces no almocgo e no jantar do mesmo dia, nem durante dois dias consecutivos.

v) Doce do tipo caseiro processado na unidade, como por exemplo, doce de leite pastoso e frutas em calda,
poder&o compor o cardapio, no maximo, 02 (duas) vezes ao més, sendo 01 (uma) vez no almogo e 01 (uma)
vez no jantar, em dias alternados. Desta forma, néo se deve oferecer esse tipo de doce no mesmo dia no

almoco e no jantar, nem durante dois dias consecutivos. As por¢cdes encontram-se descritas no Anexo V.

vi) Fica permitido & Contratada, em situagfes nao previstas, como a sazonalidade de algumas frutas, solicitar a
Contratante, mediante justificativa, permisséo para o uso repetido de sobremesas do almogo no jantar.

vii) As preparacdes doces deverdo ser porcionadas em recipientes individuais descartaveis, com capacidade
de 100 mL, fechadas com tampa ou protegidas com plastico de filme PVC atéxico, e estarem devidamente
etiquetadas, contendo informacdes referentes a identificacdo da preparacdo, data do preparo e tempo de
validade do produto.
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viii) Novas preparacdes doces propostas pela Contratada e/ou solicitadas pela Contratante deverdo ser
testadas pela Contratada e aprovadas previamente pelo fiscal técnico da Contratante, com antecedéncia

minima de 20 dias antes de sua produgao no cardapio;

Dos tipos de refresco/suco:

i) 09 (nove) vezes por semana, no almogo e no jantar, a CONTRATADA devera oferecer refresco para
acompanhar as refeicfes, nas op¢cdes com acucar e sem acucar.

ii) Os refrescos deverdo ser produzidos a partir de concentrado de frutas naturais, pasteurizado, sem alteracéo
do sabor e dos valores nutritivos, sem corantes ou aromatizantes artificiais, diluidos conforme orientacées do
fabricante;

iii) 01 (uma) vez por semana no almogo e 01 (uma) vez por semana no jantar, a bebida que acompanha a

refeicdo devera ser suco natural em substituicdo ao refresco. O suco podera ser produzido a partir de frutas

naturais ou polpas pasteurizadas, sem corantes e aromatizantes artificiais, devendo ser ofertado nas opg8es
com agucar e sem acucar;

iv) O suco devera conter a quantidade minima de polpa de fruta estabelecida na Instrucdo Normativa N°
12/2003, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, ou conforme legislacao vigente.

v) N&o é permitido repetir os sabores dos refrescos/sucos nas refeicdes do mesmo dia e na mesma refeigédo do
dia seguinte, como por exemplo, o mesmo refresco no almog¢o durante dois dias consecutivos, bem como
coincidir com a fruta servida como sobremesa.

vi) O refresco/suco deve ser servido gelado, na quantidade de 200 mL (01 porcéo) por refeicdo, em todos os
dias da semana.

vii) A dgua para diluicao dos refrescos/sucos e do gelo adicionado (quando for o caso) devera ser filtrada.

vii) O refresco/suco com aclcar deve ser adog¢ado a 5%, podendo chegar até 7% nos sucos de frutas mais
azedas.

ix) A Contratada devera disponibilizar adocante (por¢cdo = 2 sachés - 20g) aos usuarios que optarem pelo
consumo de refresco/suco sem aclcar. Recomenda-se o fornecimento de adogante 100% natural. Contudo, é

proibido fornecer adocgantes a base de ciclamato, sacarina, aspartame, frutose, manitol, xilitol e maltodextrina.

Da distribuicdo do almoco e do jantar:

i) As refeicbes (almocgo e jantar) serdo distribuidas em sistema self-service porcionadas por funcionarios da
contratada, em balcées aquecidos para preparagfes quentes e em balcBes refrigerados para saladas e
sobremesas, devendo os mesmos ser providos de protetor salivar. As preparacbes deverdo estar
acondicionadas em cubas de inox para a distribuigdo nos balcées.

ii) O porcionamento das opcdes de salada e de acompanhamento deverao ser servidas a vontade pelo préprio
comensal uma Unica vez. No caso das op¢Bes de acompanhamento, essas também poderdo ser servidas por
funcionérios da Contratada, apenas para fins de organizacao do servico, porém a porcdo se mantém livre. Ja o
prato principal, prato vegetariano, guarnicdo, sobremesa e refresco/suco deverdo ser porcionados por
funcionérios qualificados, respeitando as porcdes per capitas estabelecidas neste Termo de Referéncia.

-iii) A Contratada devera disponibilizar 01 (um) funcionario para cada ponto de distribuicdo das preparacdes
porcionadas.

iv) A Contratada devera disponibilizar talheres de inox para a distribuicdo das refeicbes (colheres de servir,
conchas, espumadeiras, pegadores e outros utensilios que se fizerem necessérios), pratos rasos em
porcelana branca, bandejas do tipo fast-food ou bandejas estampadas de inox, que devem estar disponiveis
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido

Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra
Atualizag&o: junho/2021



para a escolha do estudante, em quantidade suficiente para atender a demanda. Todos os utensilios descritos
deverao estar limpos e secos, e serem repostos em tempo adequado para nao afetar o fluxo dos usuarios.

v) Os utensilios deverdo apresentar as seguintes especificagcdes: bandeja estampada de inox com 06
divisérias, com dimensdes minimas de 30x40cm e profundidade minima de 2,5cm; prato raso de porcelana,
com no minimo 27cm de diametro; bandeja tipo fast food com dimensdes minimas de 44x30cm.

vi) A Contratada devera fornecer diariamente aos usudrios talheres de inox limpos e guardanapos, os quais
devem estar embalados juntos, em porc¢des individuais, e em nimero suficiente para atender a demanda.

vii) O refresco/suco deve ser servido, preferencialmente, na caneca individual reutilizavel distribuida
gratuitamente ao usuario, conforme descrito no item 8 deste Termo de Referéncia.

viii) A Contratada também pode disponibilizar copos descartaveis de 250 mL para o consumo de refresco/suco
e copos/canecas resistentes e em material lavavel, com capacidade de 300 mL, para o consumo de agua
durante as refeic6es. Contudo, a Contratada deve realizar agdes de conscientizagdo com seus usuarios para
uso preferencial das canecas individuais reutilizaveis durante as refei¢des.

ix) A reposicdo das preparacbes deve ocorrer em tempo adequado para ndo comprometer o fluxo de

distribuicao;

x) Deve-se oferecer 02 (duas) opcdes de café apos as refeicdes, em copo descartavel ou em xicara resistente
e em material lavavel, com capacidade de 50mL, nas opc¢des adocado a 5% e sem acgUcar, bem como

disponibilizar adogante aos usuarios.

xi) Deve-se fornecer 03 (trés) tipos de temperos, a saber: sal (por¢do = 01 saché de 1g), vinagre e azeite extra
virgem com acidez maxima de até 0,5% e/ou extra virgem, os quais também podem ser distribuidos na forma
de saché (porcdo = 1 unidade por tempero) ou conforme critério da Contratada, em quantidades suficientes
para o nimero de refeicbes servidas. Nado sdo permitidos temperos com glutamato monossédico ou sais
sédicos.

xii) Ndo é permitido a venda de quaisquer géneros alimenticios ndo relacionados ao objeto do contrato nas
dependéncias do RU.

xiii) A fiscalizacdo do contrato deve monitorar a uniformidade, temperatura e apresentacdo das porgdes
durante a distribuicdo das refei¢des.

Informacdes Complementares sobre a composicdo dos cardapios:

i) Quando houver ingredientes de origem animal nas saladas, guarnicfes, sobremesas e acompanhamentos,
deve-se fornecer opgéo de preparacao para vegetariano/vegano, conforme levantamento prévio realizado pela
Contratante.

i) Sempre que for servida preparacdo contendo leite e/ou derivados, deve ser oferecida op¢do sem lactose e
proteinas do leite para aqueles individuos intolerantes ou alérgicos.

i) A feijoada (porcao de 180 a 200 gramas) contendo 120g de carne (30g peito bovino; 30g costela salgada;
30g lombo salgado; 20g carne seca, 10g bacon) podera ser servida como prato principal, esporadicamente,
conforme estacdo do ano mais apropriada. Ndo podera ser oferecido como ingrediente da feijoada: orelha,

rabo, pé, focinho e pele de porco.
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iv) Massas e tortas podem ser oferecidas como guarnicdo ou como prato principal ou como op¢éo a este. Caso
as preparacdes ofertadas contenham farinha de trigo refinada como ingrediente, devera ser oferecida a
mesma preparacdo feita com farinha de trigo integral.

v) A Contratada deverd fornecer dietas especiais para determinadas situagcbes de salde e em menor

guantidade, mediante solicitagdo do usuario e autorizacao do fiscal técnico do contrato.

vi) A Contratada é proibida de adquirir os seguintes alimentos e bebidas ultraprocessadas: bebidas ou
concentrados a base de xarope de guarana ou groselha, chas prontos para consumo e outras bebidas
similares, bebidas a base de frutas com aditivos ou adogadas, bolo com cobertura ou recheio, pdo de forma,

temperos com glutamato monossadico ou sais sodicos e alimentos em pé ou para reconstituigcao.

vii) E permitido a Contratada o uso de temperos naturais (frescos e/ou desidratados), tomate, alho, pimentao
verde, amarelo e vermelho, cebola, cheiro verde, manjericao, horteld, extrato de tomate, sal, pimenta do reino,
pimenta de cheiro, vinagre, 6leo, limao, orégano, canela em pé, canela em rama, ervas finas, cravo, colorau,
acafrdo, etc. Temperos processados permitidos: extrato ou concentrados de tomate e mostarda sem
conservantes e corantes artificiais.

viii) Nao poderéo ser fornecidos adocantes a base de ciclamato, sacarina, aspartame, frutose, manitol, xilitol e

maltodextrina.

ixX) A Contratante, por meio do fiscal técnico do contrato, podera propor a Contratada mudancas na
composicao dos cardapios, mediante justificativa.
Frequéncias e especificacBes gerais dos géneros alimenticios

As frequéncias e especificacdes gerais dos géneros alimenticios do cardapio estdo apresentadas no
guadro abaixo.

Desjejum (Café da Manha)

Itens Caracteristicas/ Especificacdo | Frequéncia
Leite Integral UHT, longa vida Didrio
P3o francés Feito de farinha de trigo, | Diario
leveduras, dgua e sal.
Pao francés integral Feito de farinha de trigo | 3x/semana (em dias

integral, leveduras, agua e sal.

alternados)

Pdo (segunda op¢ao)

Pdes de queijo/pdo mandi/

pao de milho, pao careca

2 a 3x/semana (alternando os

tipos)

Bolo simples

bolo de milho/ bolo de
mandioca/ bolo simples de
farinha de trigo refinada e

integral.

No méaximo 1x/semana
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Manteiga

Manteiga com sal

Diario

Queijo mussarela

Queijo mussarela com SIF

No minimo 4x/més

Queijo minas padrao

Queijo minas padrao com SIF

No minimo 4 x/més

Café Tradicional torrado e moido | Diario
com aguUcar (adocado a 5%) e
sem agucar

Cha mate Com agucar (adocado a 5%) e | Didrio

sem agucar

Fruta in natura

Banana, Mac¢3d, Melancia,

Mamao, Laranja, etc.

Diaria (trabalhar com frutas
em ponto de maturacdo; pelo
menos cinco variedades na

semana e de forma alternada)

Adocante

Preferéncia 100% natural. Diario

Sachés (2 unidades)

Almocgo/ Jantar

Itens Caracteristicas/Especifica¢ido Frequéncia*

Salada de folhas Hortalicas folhosas, frescas, de primeira | Diario
qualidade, sem injurias e higienizadas

Salada de Legumes (minimo 2 | Legumes frescos, de primeira qualidade, | Diario

ingredientes, sendo  um | sem injurias e higienizados.

vegetal tipo “A” cru e um

vegetal tipo “B” cru ou

cozido)

Prato principal (carne bovina) | Dianteiro desossado, resfriado, limpo, sem | 5x/semana

aparas, com SIF, nos cortes Acém e Paleta
(peca inteira); costela bovina 03 (trés)
ripas, serrada e congelada com SIF; carne
de sol com SIF; traseiro bovino resfriado,
sem aparas, com SIF, nos cortes de alcatra,
coxdo mole e contrafilé; lagarto bovino,
resfriado e/ou congelado, com SIF; Cupim
bovino, resfriado e/ou congelado, magro,
rabada bovina,

sem aparas, com SIF;

serrada, congelada, com SIF.

(alternando

almocgo e jantar)

Prato principal (carne suina)

Pernil suino desossado, sem gordura, sem

1x/semana
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pele, congelado, com SIF; costelinha de
porco serrada, sem capa de gordura, com

SIF; lombinho suino, congelado, sem

aparas, com SIF; carré com SIF;

(alternando

almoco e jantar)

Prato principal (aves)

Filé de peito de frango sem osso com SIF;
peito de peru sem osso com SIF; coxa e

sobre coxa de frango congelado com SIF;

4x/semana
(alternando

almoco e jantar)

Prato principal (pescado)

Filé ou posta de peixes regionais

(tambaqui, pacu, tambacu, cachara,

pintado, com SIF)

1x/semana
(alternando

almoco e jantar)

Preparagdes mistas em
substituicdo a carne bovina,

suina ou de ave

alméndega, quibe, panqueca (frango, carne
ou camardo), lasanha (frango, carne ou
camardo); quiche, tortas salgadas (frango,
carne ou camardo), espeto misto (% de
carne bovina, carne de frango e carne

suina).

10x/més
(alternando

almoco e jantar)

Prato proteico vegetariano

PreparacGes a base de ovos/ovos

Preparacgdes a base de proteina de soja

PreparagGes a base de leguminosas (com e

sem laticinios)

4x/semana
(alternando
almoco e jantar)
4x/semana
(alternando
almocgo e jantar)
3x/semana
(alternando

almocgo e jantar)

Arroz Simples Didrio
Integral Diario
Arroz composto (a grega/de forno/ de | 2x/semana
brdcolis, colorido, com lentilha) (alternando
almoco e jantar)
Feijao Inteiro, simples (proibido uso de | Diario
espessante) 4x/més

Batido ou tropeiro
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Guarnicdo*

almoco e jantar)

(alternando

Vegetal do tipo A Folhoso e Nao Folhoso
Vegetal do tipo B

Vegetais do tipo Ae B

Vegetal do tipo C

Puré ou creme de vegetais (A, B ou C) ou de
milho

Farofa simples

Farofa enriquecida

Pirdo

Suflé

Tortas salgadas

Macarrdo (a escolher)

Polenta

Outras  preparacdes sugeridas pela

7x/més
9x/més
9x/més
7x/més

2x/més

1x/més
1x/més
1x/més
2x/més
2x/més
2x/més
Até 1x/més

A definir pela

contratada e contratante Contratante
Molhos e temperos Sal, vinagre e azeite de oliva extra virgem. | Didrio
N3o inclui temperos ultraprocessados.
Sobremesa Fruta (s) da estacdo, frescas, de primeira | Minimo de
qualidade, sem injurias e deformacgdes, | 9x/semana
higienizadas. Nao podera ser utilizada a
mesma opg¢do de fruta do café da manha
nas demais refei¢cGes (almogo e jantar) no
Até 2x/semana
mesmo dia.
(alternando entre
Preparagao regional doce nao almogo e jantar)
industrializada
Refresco/Suco Concentrado de frutas naturais, | Até 9x/semana
pasteurizado, sem alteracdo do sabor e dos | (alternando
valores nutritivos, sem corantes ou | sabores entre
aromatizantes artificiais almogo e jantar e
entre os dias da
semana)
Minimo de
2x/semana
Café Café moido e torrado, sem impurezas, nas | Didrio

op¢des adogado a 5% e sem aglcar
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*Considerou-se a producédo de 44 refeicdes (almocgo/jantar) ao més. Adequar proporcionalmente os itens com

frequéncias mensais, de acordo com o total de refeicdes mensais.
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ANEXO V - RELACAO GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS
Os per capitas e por¢des de todos os alimentos devem ser ofertados levando-se em consideracdo os devidos

fatores de correcao e cocc¢éao, préprios de cada um.

PORGAO / PER CAPITAS PARA FRUTAS
ALIMENTO PREPARAGAO QUANTIDADE
ABACAXI FATIA (150 G) 1/8
ABACAXI SUCO (70 G) 1/10
BANANA MACA PORCAO 01 UNIDADE minimo
de 150g
BANANA NANICA PORCAO 01 UNIDADE
minimo de 150g
LARANJA PORCAO 01 UNIDADE
minimo de 150g
MACA NACIONAL GALA TIPO A PORCAO 01 UNIDADE
minimo de 150g
MAMAO FATIA 150 G
MANGA UNIDADE 150G
FRUTAS VARIADAS SALADA DE FRUTAS 150 G
MELANCIA FATIA 250G
MELAO FATIA 200G
PONCA PORCAO 01 UNIDADE
minimo de 130g
PERA PORCAO 01 UNIDADE
minimo de 150g
PORGAO / PER CAPITAS PARA LEGUMES E VERDURAS
ALIMENTO PREPARACAO QUANTIDADE
ABOBORA MADURA REFOGADA 150 G
ABOBORA MADURA DOCE 80G
ABOBRINHA VERDE REFOGADA 120-150 G
ACELGA REFOGADA 150 G
ACELGA SALADA 30G
AGRIAO SALADA 30G
ALHO TEMPERO 05G
BATATA DOCE REFOGADA 150 G
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BATATA DOCE DOCE 150 G
BATATA DOCE FRITA 150 G
BATATA INGLESA FRITA 150 G
BATATA INGLESA PURE 120-150 G
BANANA DA TERRA FAROFA 1/4
BANANA DA TERRA FRITA/COZIDA 1/2
BERINJELA FRITA 40G
BERINJELA REFOGADA 120-150 G
BETERRABA SALADA MISTA 30-100 G
BETERRABA REFOGADA 130-150 G
BROCOLIS SOUFLE 50G
BROCOLIS SALADA 306G
CARA QUIBEBE 130-150 G
CEBOLA TEMPERO 15G
CEBOLINHA TEMPERO 4G
CENOURA SALADA 50G
CENOURA REFOGADA OU PURE 120-150 G
CENOURA RALADA 40G
CENOURA SOUFLE 120G
CHUCHU REFOGADO 150 G
CHUCHU SOUFLE 130G
COUVE MANTEIGA REFOGADO 60 G

COUVE MANTEIGA SOPAO 106G

COUVE MANTEIGA SOUFLE E FAROFA 30G

ESPINAFRE SOUFLE 30G

ESPINAFRE REFOGADO 30G

MANDIOCA COZIDA 150 G

MAXIXE REFOGADO 120G

PEPINO SALADA MISTA 30-50 G

PIMENTAO TEMPERO 05G

QUIABO REFOGADO 120G

RABANETE SALADA MISTA 30G

REPOLHO REFOGADO 100 G

REPOLHO SOUFLE 50G
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REPOLHO SALADA MISTA 306G
RUCULA SALADA MISTA 306G
SALSA TEMPERO 04 G
TOMATE SALADA MISTA 50-80 G
TOMATE MOLHO 25G
VAGEM REFOGADA 120G
VAGEM SOUFLE 80 G
VAGEM SALADA 30-50 G
VAGEM SOPA 30G

JILG COM... 40G
COUVE-FLOR REFOGADA 130G
COUVE-FLOR SALADA 30G
MILHO VERDE ANGU 75% DA ESPIGA

OBS: A combinacdo dos vegetais (A + B) para preparo das saladas devem totalizar uma por¢cdo de 100

gramas por pessoa.

PORGAO / PER CAPITAS PARA CARNES

PREPARACAO ESPECIFICACAO TIPO DE CORTE PER CAPITAS
ALMONDEGAS PATINHO MOIDO 150 G
BIFE COXAO MOLE BIFE 150 G
BISTECA SUINA BISTECA SUINA BISTECA 180 G
BOLO DE CARNE PATINHO MOIDO 90G
CARNE ASSADA ALCATRA/CONTRAFILE PECA 180 G
CARNE ASSADA FRALDINHA PECA 150 G
CARNE COM...(ARROZ. | COXAO DURO CUBOS 150 G
FEIJAO, MACARRAO,

BATATA, MANCIOCA,

ETCA)

CARNE DE PANELA COXAO DURO PECA 160 G
CARNE DE CARNE SECA CUBOS PEQUENOS 130 G
SOL/CHARQUE

CARNE EM CUBOS COXAO MOLE CUBOS 160 G
CARNE MOIDA COM... | PATINHO MOIDO 130G
COSTELA COSTELA BOVINA PORCAO 250G
COXA/SOBRECOXA COXA E SOBRECOXA PORCAO 200 G
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COXINHA DA ASA COXINHA DA ASA PORCAO 200G
CUPIM CUPIM PECA 200G
ISCAS DE CARNE COXAO MOLE ISCAS FINAS 150 G
LASANHA PATINHO MOIDO 90g
PRESUNTO FATIA 15G
QUEIIO MUSSARELA FATIA 156G
LAGARTO LAGARTO PECA 150 G
LINGUICA LINGUIGA FRESCAL PORCAO 150 G
TRASEIRO BOVINO CONTRA-FILE, ALCATRA E PORCAO 150 G
(BIFE) COXAO MOLE
LOMBO SUINO LOMBO SUINO PECA 180 G
PEITO DE FRANGO PEITO DE FRANGO ISCAS/FILE/CUBOS 150 G
PERNIL PERNIL SUINO PECA 250 G
ROCAMBOLE PATINHO MOIDO 130G
PANQUECA PATINHO MOIDO 100 G
PEIXE FRITO VENTRECHA TAMBACU PORCAO 200 G
PEIXE ENSOPADO FILE DE TAMBACU CUBOS 130G
PIRAO SUA PORGAO 50G
RABADA RABADA BOVINA PORCAO 250 G
PORCOES/ PER CAPITAS PARA DOCES E QUEIIOS
DOCES QUENIO
TIPO QUANT TIPO QUANT
GOIABADA 45G MUSSARELA 1FATIA-20G
ABACAXI EM CALDA 45G MINAS 1FATIA-30G
PADRAO

PESSEGO EM CALDA 50G - -

CAJU EM CALDA 40G - -

DOCE EM PASTA 45G - -
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PER CAPITA PARA:

OLEO DE SOJA
PREPARACAO QUANTIDADE
Sem frituras 15 ml
Com frituras sem imersao 25 ml
Com frituras em imersdo 30 ml
Com frituras em imersao e com alta formacao de acroleina 40 ml
CONDIMENTOS
TIPO QUANTIDADE TIPO QUANTIDADE
Sal 1,0al5¢g Cebolinha 1,0al5¢g
Pimenta 0,5a1,0g Qs
Alho 1,0al,5¢g Tomate 10a20g
Extrato de tomate 3,0a8,0¢g Cebola 10g
Vinagre 1,0a1,5ml Pimentao 3,0a50¢g
Colorau 0,5a0,8 g Canela em po 30¢g
Salsa/Coentro 1,0al,5¢g Noz moscada Qs
Louro Orégano QS
PORCAO / PER CAPITAS PARA:
PREPARACAO PER CAPITAS
Arroz comum cozido 180 ¢g
Arroz integral cozido 180 ¢g
Arroz doce 10g
Mandioca cozida 150
Acucar para doce 30g
Acucar refinado para suco 7¢
Macarrao cozido 100 g
Macarrao para lasanha 20g
Feijao cozido 160g
Polenta 100g
Farofas 50g
Lasanha 200g
Legumes cozidos 130g
Purés e cremes 130g
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Pirao 100g

Panquecas 150g

Massas tipo capeteti, caneloni 150 gramas
PORCAO / PER CAPITAS PARA:

ALIMENTO UNIDADE PER CAPITAS

Pao g 50

Leite mL 180

Café mL 80

Manteiga g 10

Cha Mate mL 180
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ITEM DESCRICAO GERAL

Arroz Agulhinha, longo, fino,Tipo 1

Feijao Carioquinha ou Mulatinho tipo 1

Hortifrutigranjeiros e afins (Frutas, | Frescos, selecionados, lavados e desinfetados, tipo A.

vegetais, hortalicas e ovos)*. Ovos brancos, médios, unidade

Carnes* Vistoriadas pela Vigilancia Sanitdria, com embalagem do
fabricante contendo todas as informacgdes regulamentares,
inclusive carimbo do Sistema de Inspegdo Federal — SIF e/ou
do Sistema de Inspecdo Estadual. Deverd ser dada
prioridade para cortes pouco gordurosos, de fécil coccdo,

isentas de nervos, 0ssos, articulagdes e afins.

Pescados* Apresentar consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa; odor suave ou ausente; cor clara; pouca pele. Nao
apresentar liquido dentro da embalagem ou sinal de
recongelamento ou descongelamento. Embalagem do

fabricante contendo todas as informag&es regulamentares.

Leite e derivados Adquiridas em fornecedor Vvistoriado pela Vigilancia
Sanitaria, com embalagem do fabricante contendo todas as
informacdes regulamentares, inclusive carimbo do SIF. O

leite deve ser longa vida UHT.

Temperos, condimentos Prioridade para produtos frescos e ndo industrializados.

OBS: Todas as matérias primas de origem animal devem ter registro no Servico de Inspecao Sanitaria Federal
(SIF). *O padréo de identidade e qualidade (P1Q) das hortalicas, frutas, carnes e pescados estdo descritos no
Anexo VI.
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ANEXO VI — PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ) DE HORTALICAS, FRUTAS, CARNES,
PESCADOS

Especificacdes de Carnes:

- Bacon em manta defumado, com pouca camada de gordura, processado da parte pancetta (barriga). Cheiro,
cor e sabor caracteristicos. Apresentar consisténcia firme e sem presencga de bolor. Resfriado e embalado a
Vacuo.
- Bife de coxdo mole, sem gordura, unidades de 120 g, com espessura entre 5 a 8 mm. Os bifes ndo devem
ser “batidos” (amaciados). Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo em pacotes de 5 kg.
- Bife de patinho traseiro, unidades de 120 g, com espessura de até 8 mm. Os bifes ndo devem ser “batidos”
(amaciados). Sexo do animal: macho. Resfriado, embalado a vacuo, em pacotes de 5 kg.
- Bisteca suina com osso, com unidade de 130 g, sendo que a unidade deve apresentar entre 10 a 15 g de
0ss0. Nao apresentar excesso de gordura. Sexo do animal: macho. Resfriada.
- Contra-filé com osso (bisteca bovina), unidades de 180 g e espessura de até 8 mm, sem capa do contra-filé,
com pequena camada de gordura (uniforme) de no maximo 1 cm, sendo que a unidade deve apresentar no
maximo 45 g de osso. Sexo do animal: macho. Resfriado.
- Costela bovina traseiro, magra, com 0sso, em ripa embalada individualmente, sexo do animal: macho,
cortada em tiras de aproximadamente 8 cm de largura e espessura entre 4 a 6 cm. Resfriada.
- Costela bovina traseiro, magra, sem 0sso, em ripa embalada individualmente, com largura entre 35 a 40 cm e
espessura de 8 cm. Sexo do animal: macho. Resfriada.

Costelinha suina defumada em manta, curada, inteira, sem excesso de gordura, com largura de
aproximadamente 5 cm. Resfriada.
- Coxa com sobrecoxa de frango, com 0sso, sem excesso de gordura e pele, sem dorso, sem penugem.
Resfriado e ndo temperado. Em pacotes de aproximadamente 1 Kg.
-Coxao mole, peca inteira, sem capa de gordura e sem aponeurose. Eventualmente poderd ser solicitado
coxdo mole moido, sem gordura e sem aponeurose. Ainda, no caso da pega inteira, o produto devera estar
devidamente limpo, ndo apresentando couro e/ou pelagem do animal. Sexo do animal: macho. Resfriado,
embalado a vécuo.
- Lombo suino, sem o0sso, sem pele e sem toucinho, cortado em cubos entre 25 e 30 g, sem excesso de
gordura e sem fileto lateral. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo. Eventualmente podera ser
solicitado lombo suino inteiro, sem osso, sem pele e sem toucinho, sem excesso de gordura e sem fileto
lateral. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo.
- Musculo mole bovino traseiro, limpo, sem 0sso, sem gordura e aponeurose, cortado em cubos de 25 a 30 g.
Sexo do animal: macho. Resfriado, embalado a vacuo em pacotes de 5 Kg.
-Paleta bovina sem musculo e sem osso (P4), limpa, sem gordura e aponeurose, cortada em cubos entre 25 a
30 g. Sexo do animal: macho. Resfriada, embalada a vacuo em pacotes de 5 Kg.
- Patinho bovino, limpo, moido, com teor maximo de 4% de gordura, sem aponeurose. N&o conter cartilagem e
pedacos de ossos moidos. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo em pacotes de 5 kg.

Peito de frango, com o0sso, sem excesso de pele e gordura, sem costela do dorso. Resfriado e néo
temperado. Em pacotes de aproximadamente 1 Kg.
- Peito de frango, sem 0sso, sem pele, sem sassami, sem cartilagem. Resfriado e ndo temperado. Em pacotes
de aproximadamente 1 Kg.
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- Pernil suino, sem osso, cortado em cubos entre 25 e 30 g, sem pele e sem toucinho, sem excesso de
gordura. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo. Eventualmente podera ser solicitado pernil
suino inteiro, sem osso, sem pele e sem toucinho, sem excesso de gordura. Sexo do animal: macho. Resfriado
e embalado a véacuo.

- Coxdo duro em bife, unidades de 130g, sem excesso de gordura e aponeurose, com espessura maxima de 5
mm. Sexo do animal: macho. Resfriada e embalada a vacuo em pacotes de 5 kg.

Posta vermelha (coxdo duro) peca inteira, peso da peca entre 5 a 6 Kg, sem excesso de gordura e
aponeurose. O produto deve estar devidamente limpo, ndo apresentando couro e/ou pelagem do animal. Sexo
do animal: macho. Resfriada e embalada a vacuo.

- Queijo mussarela fatiado, fatias de aproximadamente 20 g cada, interfolhado, resfriado e embalado a vacuo.
Conter cor, odor e sabor caracteristicos. Embalagem de 1 kg, hermeticamente fechada e rotulada.

- Queijo parmeséo, peca inteira redonda, conter sabor e odor suaves, apresentar cor e textura caracteristicos,
peso aproximado da peca de 6 Kg. Composicéo base: leite pasteurizado, sal, coagulante, fermento lacteo e

cloreto de calcio. Validade de 180 dias (embalagem fechada).

Especificacdo do pescado:

. Filé de peixe pescada glaciado — processo de IQF (Individually Quick Frozen), com no minimo 140 gramas
cada filé. Nao apresentar liquido dentro da embalagem ou sinal de recongelamento ou descongelamento.
Apresentar consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa; odor suave ou ausente; cor clara; pouca pele.
N&o conter abscessos, nédulos, cistos, aparas, couros, escamas, nadadeiras, espinhas e nervos, além de
substancias contaminantes (moscas, larvas, fio de cabelo, pelos, dentre outras) ou que encubram alguma
alteracao (produtos para alteragéo de cor ou odor). A quantidade méaxima de gelo permitida no glaciamento é
de 20% e este percentual (ou percentual menor necessario) devera ser reposto no ato da entrega. A
embalagem primaria deve ser de polietileno de baixa densidade, atéxica e aprovada para contato direto com
alimentos; e a secundéria de papeldo reforgcado, apropriada para o uso, impermeabilizada internamente e
lacrada com cinta de nylon. Devera estar integra, limpa, ndo rasgada e/ou aberta e conter rétulo original do
fabricante, descrevendo: denominacdo (nome) de venda do produto de origem animal, peso liquido, peso
bruto, peso da embalagem, identificagdo da origem e do pais de origem, nome ou razéo social e enderec¢o do
estabelecimento, nome ou razéo social e endereco do importador (no caso de produto importado), temperatura
de conservacao do produto, identificac@o do lote, data de fabricacao e prazo de validade. O mesmo devera ser
entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricagcdo ou embalagem. Validade minima de

12 meses. Embalagem de 10 a 15 kg.

Especificacdes de frutas e hortalicas:

. Abacate; peso minimo unitario 500 gramas; maturacdo 85%; variedades manteiga, geada ou quintal; F.C.
Max. 1,40

. Abacaxi pérola; peso médio unitario 1,5 Kg; maturacdo 80%; com coroa; F.C. Max. 1,75 Abd6bora vermelha
seca pescoco; peso médio unitario 10 Kg; inteira; limpa; sem rachaduras; fresca; F.C Max. 1,40

. Abobrinha verde italiana, extra A; sem manchas, pontos de podriddo ou batidos; F. C Max. 1,08 Acelga
(couve chinesa) cabeca, peso médio unitario 1,2 Kg; folhas sem manchas escurecidas; F.C Max. 1,19

. Agrido, peso médio do macgo 500 gramas, folhas sem pontos escurecidos ou amarelados; F.C. Max. 1,28

. Alface americana, grande, peso médio unitario 400 gramas; limpa; sem manchas escurecidas; F.C Max. 1,25
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. Alface crespa, peso médio unitario 300 gramas; folhas sem rasgos, pontos escurecidos ou com podriddo;
F.C. Max. 1,21

. Alface roxa, peso médio unitario 300 gramas; folhas sem rasgos, pontos escurecidos ou com podridao; F.C
Max. 1,21

. Alho inteiro, branco, nacional 5/6, sem defeitos externos e internos; dentes uniformes e sem manchas
escurecidas, com pelicula; F.C. Max. 1,08

. Alho poro, peso médio unitario 400 gramas, extra, F. C. Max. 1,10

. Almeirdo comum, peso médio do maco 1 Kg; folhas sem pontos escurecidos ou amarelados; F.C. Max. 1,22

. Banana caturra, maturacdo 80%; sem pontos de podriddo ou escurecidos; unidades uniformes; 170 a
190g/unidade, F. C. Max. 1,75

. Batata comum, extra, lavada; variedades Monalisa ou Mondial; unidades uniformes e ndo esverdeadas; ndo
apresentar podriddo e brotamentos; F.C Max. 1,14

. Batata doce rosada; extra A; interior ndo escurecido; F.C. Max. 1,16

. Batata especial para fritura, lavada, casca rosada, variedade Asterix; unidades uniformes e ndo esverdeadas;
nao apresentar podriddo e brotamentos; F.C. Max. 1,10

. Batata salsa (mandioquinha), extra, coloragdo amarela, comprimento entre 9 cm a 18 cm, F.C. Max. 1,28

. Berinjela de coloracado escura, extra A; interior ndo escurecido; comprimento entre 17 a 20 cm e didmetro de
7 a10 cm; F.C. Max. 1,11 Beterraba, extra A, sem folha; colora¢@o vermelho-arroxeada; F.C. Max. 1,22

. Brocolis tipo japonés, peso médio unitario 1 Kg, limpo, sem excesso de talos e folhas, ndo estar amarelado,
F.C Max. 1,31 Caqui fuyu, grupo doce, coloracdo amareloalaranjado; extra, 150 a 170g/unidade, selecionado,
F. C. Max. 1,16

. Cebola importada, coloracdo da casca amarela ou vermelha Pinhdo Baia, média, sem defeitos leves ou
graves (ndo apresentar mofo, manchas, podriddo e brotamento), F.C. Max. 1,19 Cenoura, extra AA,
variedades Nantes ou Brasilia, sem folhas, ndo apresentar podriddo e ndo estar murcha; comprimento entre
1l4cm a 22 cm, F.C. Max. 1,14

. Chuchu, extra A, 250 a 280g/unidade; coloracdo verde-claro; ndo deve estar brotado ou murcho; apresentar
formato uniforme; F.C. Max. 1,32 Couve manteiga, folhas verdes, ndo amareladas, peso médio do maco 500g,
de primeira, F.C. Max. 1,25

. Couve-flor, limpa, sem folhas, amarela, extra; ndo apresentar pontos escurecidos; peso médio unitario 1 kg,
F.C. Max. 1,28

. Escarola (chicéria), peso médio unitario 300g, sem manchas; F.C. Max. 1,18 Espinafre, peso médio do mago
500g, sem manchas; F.C Max. 1,13

. Horteld, peso médio do mag¢o 100g, sem manchas; F. C. Max. 1,05

. Kiwi, selecionado e classificado, nacional, 90 a 100g/unidade, F. C. Max. 1,11

. Laranja pera, 170 a 190g/unidade, selecionada, adocicada; nao apresentar podriddo ou bolor; F. C. Max. 1,47
. Péra nacional ou importada, 130 a 140g/unidade, selecionada, caixa de papeldao com 120 a 150 unidades;
F.C. Max. 1,20

. Péssego nacional, polpa amarela; extra; ndo deve apresentar podriddo ou bolor; 110 a 130g/unidade, F.C.
Max. 1,15

. Piment&o verde, extra A, ndo deve estar murcho; F.C. Max. 1,10

. Piment&o vermelho, extra A, ndo deve estar murcho; F.C. Max. 1,10

. Rabanete, médio, sem folhas; ndo apresentar coloragcéo escurecida interiormente; F. C. Max. 1,14

. Radite, peso médio do maco 300g, sem manchas; F.C. Max. 1,22
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. Repolho roxo, peso médio unitario 1,5 Kg, limpo, F.C. Max. 1,27

. Repolho verde, peso médio unitario 1,5 Kg, limpo, F.C Max. 1,27 Rucula, peso médio do ma¢o 500g, sem
manchas; F.C. Max. 1,23

. Salsdo, peso médio unitario 800g, F. C. Max. 1,15

. Tangerina ponkan, selecionada, 150 a 170g/unidade; F.C. Max. 1,40

. Tempero verde (cebolinha e salsinha), maco industrial, peso médio unitario 500g, ndo apresentar coloracao
amarelada; F. C. Max. 1,04

. Tomate para molho, extra A, longa vida, maturacéo 80 %, variedades Carmen, Débora ou Fanny, coloracao
vermelha, peso médio unitario 200g, sem pontos de podriddo ou amassados; F.C. Max. 1,05

. Tomate para salada (caqui/salada), extra AA, longa vida, maturagdo 70%, variedades Carmen, Débora ou
Fanny, coloracao vermelha, peso médio unitario 200g, sem pontos de podriddo ou amassados; F. C. Max. 1,04
. Vagem macarrdo, sem fio, extra A, sem pontos escurecidos ou com podriddo; coloragdo verde, ndo

amarelada; consisténcia firme; F.C. Max. 1,05
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ANEXO VII - QUALIDADE SANITARIA NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

B.1RECEPCAO E CONTROLE DE MERCADORIAS

A recepcéo e controle de mercadorias devem ser realizados conforme os itens 4.7 (4.7.1
a 4.7.4) da resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, a qual dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (ANVISA, 2004), e
conforme Portaria CVS-05/2013, Capitulo Ill que trata da qualidade sanitaria da
manipulacdo de alimentos, Secdo | da Recepcéo e controle de mercadorias (art. 21 a
25).

B.2 ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS

O armazenamento dos produtos deve ser realizado conforme itens 4.7 (4.7.5 e 4.7.6) e
da resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, a qual dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Préticas para Servigcos de Alimentacdo (ANVISA, 2004), e conforme
Portaria CVS- 05/2013, Capitulo Il que trata da qualidade sanitaria da manipulacéo de
alimentos, Secéo Il do Armazenamento de produtos (art. 26 a 34).

Os materiais de consumo e alimentos utilizados para a producéo das refeicdes deveréo
ser armazenados, na estrutura da Contratante, separadamente respeitando-se as

categorias a seguir:

l. Alimentos secos e ndo pereciveis;
. Frutas, verduras e legumes;

[l. Alimentos congelados;

V. Leite, derivados e sobremesas;
V. Carnes, aves, peixes Crus;

VI. Alimentos cozidos;

VII.  Estoque geral;

a) Os géneros alimenticios adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados e
conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias
fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a salde do consumidor, devendo
ser obedecida a legislacdo vigente relativa as Boas Préticas de Fabricacao;

b) Produtos de limpeza e congéneres, e materiais descartaveis, deverdo ser
armazenados separadamente dos alimentos, observando-se a obrigatoriedade da
utilizacéo de linha profissional de produtos de limpeza (com devido registro no Ministério
da Saude) adequados aos tipos de ambientes, equipamentos e utensilios e estarem

dentro do prazo de validade;

C) Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infectados ou fora do
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prazo de validade e demais produtos impréprios para o consumo humano, deverdo ser
rejeitados sob pena de sancao e rescisdo contratual;

d) Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo,
as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de

validade.

e)Deverdo ser utilizados recipientes adequados ao armazenamento de todos os
produtos.
f) Deveréo ser utilizados “filme plastico aderente” e papel aluminio para fechamento de

travessas e outras a serem utilizadas;

B.3PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

O pré-preparo dos alimentos deve ser realizado obedecendo aos itens 4.8 (4.8.12 a
4.8.14 e 4.8.19) da resolucédo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, a qual dispde
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagdo (ANVISA,
2004), e de acordo com a Portaria CVS-05/2013, Capitulo Il que trata da qualidade
sanitaria da manipulacédo de alimentos, Secao Il do Pré-preparo dos alimentos (art. 35 a
40).

O preparo dos alimentos deve obedecer aos itens 4.8 da Preparacédo do Alimento (4.8.1
a4.8.11 e 4.8.15 a 4.8.20) da resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, a qual
dispBe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo
(ANVISA, 2004), e a Portaria CVS-05/2013, Capitulo Il que trata da qualidade sanitaria
da manipulacdo de alimentos, Sec¢éo IV do Preparo dos alimentos (art. 41 a 45).

O pré-preparo, 0 preparo e a cocgdo das refeicdes, serdo realizados pela empresa
CONTRATADA seguindo as orientacdes:

a) Utilizar produtos nos padrdes de qualidade descritos anteriormente, bem como em
guantidades suficientes ao atendimento de toda a demanda do Restaurante;

b) Deverdo ser utilizados temperos naturais e desidratados em quantidades que
propiciem sabor agradavel,

C) Em se tratando de sodio (Na) o valor maximo permitido em grandes refeicdes
(almocgo e jantar) € de 810 mg e para pequenas refeicdes (café da manhd) é de
380mg;

d) A selegéo das frutas, vegetais, hortalicas e assemelhados devera ser realizada de
modo que estejam no ponto de consumo: nem verde, nem maduro demais, nédo
contenham partes amassadas e/ou apodrecidas, vestigios de agrotéxicos e afins,

sejam espécies adequadas e recomendadas a boa técnica culinaria e sejam frescos;

e) Utilizar instrumentos (faca, tdbuas de corte, abridores de lata, entre outros) limpos e

desinfetados;

f) N&o podera ser utilizado o mesmo instrumento para manipular alimentos crus e

cozidos sem antes passar por processo de Iavagem € sanitizagao, para evitar o risco
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de contaminacao cruzada;

g) N&o poderdo ser utilizados instrumentos e/ou utensilios de madeira sob nenhuma
alegacéo;

h) Cozinhar os alimentos até garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius), pelo tempo necessario a
cocgao dos mesmos;

i) Os alimentos servidos quentes deverdo permanecer no maximo 6 horas acima de
60°C ou abaixo de 60°C por no maximo 30 minutos. E os alimentos servidos frios
deverao permanecer a 10°C por no maximo 4 horas e entre 10°C e 21°C por no
maximo 2 horas. Para realizar esse controle, as temperaturas devem ser
monitoradas periodicamente durante a distribuicdo das refeicdes;

]) Armazenar e manipular os alimentos cozidos em condi¢gdes de calor e frio
adequadas: acima de 65°C, ou abaixo de 10° C, respectivamente. Para realizar esse
controle, as temperaturas devem ser monitoradas periodicamente durante a
distribuicdo das refei¢des;

k) Manter os balcbes de distribuicdo em perfeito funcionamento, limpos e organizados,
garantindo temperaturas acima de 80°C nos balcGes aquecidos, e inferior a 10°C nas
pistas frias dos balcdes refrigerados;

[) N&o permitir o contato entre alimentos crus e cozidos, quer de maneira direta ou
indireta (contaminag&o cruzada);

M) Manter a maxima higiene dos vegetais, hortalicas e frutas, lavando-os em agua
corrente, e em solucdo de hipoclorito de sédio ou sanitizante apropriado, conforme
recomendacfes de regulamentos em vigor.

n) Coletar diariamente amostras de, no minimo, 100 g de todas as preparacdes do
cardapio servido, no horéario correspondente a 1/3 do periodo do término previsto
para a distribuicdo, identifica-las e acondiciona-las sob refrigeracdo por 72 horas,
para eventuais analises bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, as expensas
da Contratada. O resultado com laudo apresentado a Contratante devera ser emitido
por laboratério acreditado pelo INMETRO e ANVISA.

0) A Contratada devera desprezar as sobras de alimentos que passaram por exposi¢do
nos balc6es de distribuicdo, bem como as preparacfes que extrapolaram os limites

de tempo e temperatura, conforme descritos na legislagdo vigente.
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b)

d)

f)

g)

h)

ANEXO VIl - DA MAO DE OBRA EMPREGADA

A Contratada deve dispor de equipe de profissionais qualificada capaz de prestar os
servicos de producdo, distribuicBo e reposicdo de refeicdes; controle de estoque,
higienizacdo; caixa e atendimento das portarias, sem interrup¢des por qualquer motivo
(faltas, férias, licencas, entre outros), em quantidade e qualidade necessarias a perfeita

execucao dos servicos estabelecidos.

A CONTRATADA devera manter, no minimo, quadro de funcionarios operacionais
considerando, para o planejamento da equipe, uma produtividade méaxima de 55
refeicbes por um funcionario, excluindo pessoal administrativo e nutricionistas (Abreu et
al., 2002, p.126). Devera também manter quadro de funcionarios administrativos
suficiente e de nutricionistas (responsavel técnico (a)), com o devido REGISTRO no
Conselho Regional de Nutricionistas, para atuar durante o horario de funcionamento da
cozinha e da utilizacdo dos refeitérios (desjejum, almogo e jantar), em nUmero que
respeite a legislacdo vigente (Resolucdo CFN n° 600/2018). Com base na estimativa
demonstrada, os funcionarios deverdo ser distribuidos proporcionalmente nos setores do
servico (MEZOMO, I.F. de B. O Servico de Nutricdo; Administracdo e Organizacdo. S&o
Paulo, CEDAS, 1983, adaptado).

O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as obrigagbes
contratuais assumidas, garantindo o cumprimento das Boas Préaticas de Manipulagdo e
Higiene de Alimentos, podendo a UFR solicitar, sempre que necessario, alteragdo no
guantitativo do pessoal de forma a atender plenamente a operacionalizacdo dos
Servicos.

A CONTRATADA devera observar que € obrigatéria a presenca de, no minimo, 01 (um)
Nutricionista no periodo de producéo e distribuicdo do café da manh&, no periodo de
producéo e distribuicdo do almogo e no periodo de producéo e distribuicdo do jantar no
RU, orientando as atividades e esclarecendo toda e qualquer davida dos funcionarios,
usudrios e do fiscal do contrato.

A CONTRATADA devera ter 01 (um) preposto fixo durante todo o funcionamento das
atividades do RU;

A CONTRATADA devera ter um profissional exclusivo para higienizacao de banheiros e
areas externas, devendo este profissional usar uniforme diferenciado e ndo permanecer
na area de manipulacdo durante as etapas de pré-preparo e preparo de alimentos.Os
demais auxiliares de servigos gerais deverdo atuar na area de producéo e distribuicao de
refeicdes.

A nomenclatura utilizada das fun¢des de pessoal técnico, operacional e administrativo é
aquela estabelecida no Coédigo Brasileiro de Ocupacdes — CBO, do Ministério do
Trabalho e Emprego, na forma da exigéncia contida no Art. 7°, §2° da IN n°® 05/2017.
Diariamente deverdo ser informadas a CONTRATANTE as faltas dos funciondrios e
entregue relatério mensal de absenteismo.

A CONTRATADA deverd manter seus funcionarios identificados com cracha,
uniformizados com uniformes de cores diferenciados por setores e equipados com

equipamentos de protecéo individual (EPI) de seguranca alimentar (jogos completos de
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uniforme e EPI a cada um de seus funcionarios, com itens adequados as atividades
desenvolvidas (luvas, de latex, luvas de amianto e luvas proprias para o corte de carnes,
aventais de napa, botas em PVC brancas, sapatos fechados, solados antiderrapante,
gorros, toucas, bonés, mascaras, etc.);

]) A Contratada devera promover o treinamento de todos os seus colaboradores em Manual
de Boas Praticas de Manipulacdo e Higiene de Alimentos e Procedimentos Operacionais
Padronizados (os quais deverao estar disponiveis na forma impressa aos colaboradores),
sendo que os treinamentos deverdo ser comprovados mediante Registro de Participacdo
em Treinamento, que deverdo contabilizar um minimo de 1h/funcionario/més, sendo que o
primeiro devera ocorrer até 10 dias apds o inicio do contrato,abordando, no minimo, os
seguintes temas: contaminantes alimentares; doencgas transmitidas por alimentos (DTA);
boas praticas de manipulacdo de alimentos, higiene pessoal e ambiental; técnicas
culinarias; manuseio de equipamentos; prevencao de acidentes de trabalho; combate a
incéndio; economia de &gua e energia elétrica; relacdo interpessoal; atendimento e

acolhimento ao usuario.

K) Deverao ser realizados treinamentos especificos para os funcionarios que atuarem como
caixas e para aqueles responsaveis pelo porcionamento das prepara¢des no balcdo de
distribuicao;

[) A Contratada devera promover o treinamento de todos os seus colaboradores quanto a
prevencdo de incéndios, semestralimente. O treinamento devera ser aplicado por
profissional Técnico em Seguranca do Trabalho ou pessoa com experiéncia nessa area, e
deverd ser comprovado mediante Registro de Participagdo em Treinamento;

M)A Contratada devera responsabilizar-se pelos seus empregados, no que se refere a
observacdo das normas e procedimentos da UFR, quanto a seguranca interna (entrada e
saida de material e pessoal), como também as normas de seguranca do trabalho e de

meio ambiente;

Nn) A UFR podera solicitar a substituicdo de mao de obra n&o qualificada ou entendida como
inadequada a prestacdo dos servicos, a qual devera ser atendida pela Contratada no

prazo de até 24 horas;

0) A Contratada devera fornecer a Contratante, quando solicitado ou em qualquer época, 0s
resultados dos exames de sanidade fisica de seus empregados, onde figue comprovado

ndo serem portadores de doenca infectocontagiosa;

p) Para a distribuigéo das refei¢des, considerando as instalagdes atuais e o fluxo de pessoas
nos horarios de pico no atendimento, a CONTRATADA devera dispor de méo de obra
suficiente para ndo gerar gargalos na prestacdo dos servigos, observando a produtividade
abaixo indicada:

e Producdo de refeicdes:
Supervisdo Nutricional — no minimo 01 nutricionista distribuida em horarios diferentes, de forma
gue acompanhem toda a producdo e a distribuicdo do café da manhd, almocgo e jantar, de
acordo com os horarios e dias de funcionamento do restaurante;

e Porcionamento e distribuicdo dos alimentos:

Almoco - 01 (uma) pessoa por balcao, sendo 01 balcao;
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Jantar - 01 (uma) pessoa por balcédo, sendo 01 balcéo;

Café da manha — 01 (uma) pessoa por balcdo, sendo 01 balcao.

Reposicédo de alimentos:

01 (um) repositor por balcdo, utilizando todos os balcdes;

Higienizacdo das bandejas e talheres:

No café da manha: 01 funcionario;

No almoco e jantar: 01 funcionario;

Caixa

01 (um) funcionario por periodo de atendimento;

Supervisao Administrativa/Operacional:

01 (um) preposto fixo durante todo o funcionamento das atividades;

b)

Limpeza: devera ser observada preferencialmente a produtividade da Instrucéo
Normativa n° 05/2017, podendo ser adotados métodos e frequéncias que sejam
adequadas a especificidade do contrato, desde que a fiscalizagdo do contrato observe a

manutenc¢do adequada do local;

A adocao de quantitativos de funcionarios inferiores ao estabelecido devera ser autorizada
pela fiscalizagdo do contrato, mediante analise do nivel de satisfacdo dos usuarios, e
também a depender do numero de balcBes utilizados, que em fungdo do movimento

também podera ser reduzido mediante autorizacgéo;

De acordo com o Codigo de Etica do Nutricionista, capitulo Il, artigo 4% E direito do
Nutricionista exercer a profissdo com ampla autonomia, ndo sendo obrigado a prestar
servicos profissionais incompativeis com suas atribuicbes, cargo ou fungdo técnica.
Portanto, fica proibido ao nutricionista, o exercicio de atividades de portaria, limpeza,
servir refeicdes, dentre outras.

A CONTRATADA devera utilizar funcionarios habilitados e com conhecimentos basicos
dos servigos a serem executados, em conformidade com as normas e determinagfes em

vigor. As exigéncias minimas para algumas funcdes estéo apresentadas abaixo:

Nutricionista: deve possuir registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRN1) e experiéncia prévia

comprovada de no minimo 6 (seis) meses em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de larga escala

(acima de 1000 refeicdes/dia).

Cozinheiro: Ensino médio completo e experiéncia prévia comprovada de no minimo 6 (seis) meses em

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de larga escala (acima de 1000 refei¢cbes/dia).

Auxiliar de cozinha: experiéncia prévia comprovada de no minimo 6 (seis) meses em Unidades de

Alimentacé&o e Nutricdo de larga escala (acima de 1000 refei¢cdes/dia).

Estoquista: experiéncia prévia comprovada de no minimo 6 (seis) meses em Unidades de Alimentacao

e Nutricdo de larga escala (acima de 1000 refei¢cdes/dia).

Acougueiro: alfabetizado e experiéncia prévia comprovada de no minimo 6 (seis) meses em agougues.
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ANEXO IX - SISTEMAS DE CONTROLE DE ACESSO DO PUBLICO NO RU

1. O controle de acesso dos usuarios sera através de catracas instaladas no Restaurante Universitario,
leitores biométricos e software de controle de acesso (licenca e suporte) compativel com as catracas,
disponibilizados pela Contratada, mediante gestédo da UFR.

2. A Contratada devera iniciar a prestacéo de servigos com a solucdo de controle de acesso e venda de ticket
do RU em total operacdo, promovendo o atendimento integral de suas obrigagfes.

3. Nos casos em que for devidamente comprovada a impossibilidade de coleta biométrica no usuario, poderao
ser utilizados cartdo com leitor de proximidade RFID Tecnologias MIFARE™ ou 125kHz (incluindo ASK,
FSK e PSK) ou senhas numéricas.

4. Em relacdo ao controle de acesso do RU, séo obrigacfes da Contratada:

4.1. Arcar com todos os custos relativos ao fornecimento, instalacdo, configuracdo e manutencdo dos

equipamentos de Tecnologia da Informagéo e Comunicac¢do necessarios ao controle de acesso, tais como:

41.1. computadores e seus acessorios, impressoras, no-breaks (com autonomia minima de 1 hora),
4.1.2. catracas,

4.1.3. leitores biométricos,

4.1.4. cabeamento de rede UTP (par trancado) e Fibra Optica Monomodo (com seus conversores),

4.1.5. rack de parede 19 (para acomodacédo dos equipamentos de rede) e software de controle de
acesso.

4.1.6. Todos compativeis para total integracao.

4.2 Para a conexdo entre o Restaurante Universitario e o switch éptico no datacenter da UFR, sera

necessario a utilizacdo de 100m de fibra éptica, que devera ser langada de modo aéreo utilizando os postes ja
existentes da instituicdo ou subterraneo.

4.3. Sera de responsabilidade da contratada quaisquer eventuais custos de dispositivos intermediarios,
fusdo de fibra, GBICs, desde o restaurante universitario até o local de conexdo com o switch 6ptico no
datacenter da UFR.

4.4, Por uma questdo de seguranca da informacdo, o switch no restaurante universitario seréd
fornecido, instalado e gerenciado pela UFR. A UFR podera a qualquer momento instalar seus equipamentos

WIFI da regido do restaurante para atendimento dos alunos e ampliagdo da rede WIFI institucional.

4.5, Atender minimamente as seguintes especificagdes técnicas da catraca de acesso:

45.1. controle de fluxo de pessoas nos dois sentidos (bidirecional);

45.2. Anti Dupla-Entrada, com bloqueio de passagens multiplas em um mesmo sentido;

45.3. Capacidade minima de 150.000 usuarios (cartdo/senha);

45.4. Capacidade para mais de 2.000 digitais off-line, e mais de 100.000 para modo online;

45.5. Software completo de gerenciamento de controle de acesso via browser totalmente em Portugués

- Brasil, com possibilidade de cadastramento em computadores utilizando leitor biométrico;
4.5.6. Durabilidade maior que 800.000 giros e de facil manutencéo; API - Interface para Integracdo em

linguagem NodeJS ou Python;

4.5.7. leitor de cartdes RFID Tecnologias MIFARE™ ou 125kHz (incluindo ASK, FSK e PSK);
4.5.8. Identificacdo de usuario através de senha numeérica;
4.5.9. leitor de impressédo biométrico éptico de 500 DPI;
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4.5.10. liberacdo feita por meio do reconhecimento de impressao digital, cartdo RFID, identificacao de

usuarios através de QR Code ou senha (teclado);

4.5.11. indicadores sonoros e visuais para liberacdo de acesso ou bloqueio do usuario;

45.12. interface de rede Ethernet (10/100Mbps) TCP/IP;

4.5.13. Display LCD TFT colorido de 4.3" (480x272) com tela sensivel ao toque;

4.5.14. sistema de bloqueio horizontal de 03 (trés) bracos giratdrios em tubo;

4.5.15. Com médulo de conexao via Wi-Fi incluso;

4.5.16. comunicacao com o gerenciador de acesso via TCP/IP;

45.17. Alimentacéo Bivolt 110v/220v;

4.5.18. modelo de referéncia: Catraca iDBlock QR Code; compativel com o software de controle de

acesso a ser disponibilizado pela Contratada ou futuro sistema que venha ser desenvolvido pela universidade;

4.6. A Contratada devera atender minimamente as seguintes especificagfes técnicas do leitor
biométrico:

4.6.1. Tipo do sensor: 6ptico;

4.6.2. velocidade de captura: 15 frames/seg ou superior;

4.6.3. tamanho da imagem: 400 x 400 pixels ou superior;

4.6.4. resolugdo minima: 500 DPI, 256 niveis de cinza;

4.6.5. Interface USB 2.0 ou superior; tempo de verificacdo (1:1): < 1 seg;

4.6.6. tempo de aquisi¢éo inferior a 500 ms;

4.6.7. certificados: CE, FCC, KC, WHQL, RoHS;

4.6.8. deteccédo de digitais falsas;

4.6.9. tecnologia Auto-On;

4.6.10. ISO/IEC 19794-2:2005; ISO/IEC 19794-4:2005; ANSI/INCITS 378-2004;

4.6.11. compressao WSQ;

4.6.12. qualidade da imagem: NIST NFIQ;

4.6.13. compativel com o sistema de controle de acesso e catraca apresentada no item anterior.

4.7. A Contratada devera atender minimamente as seguintes especificacées do software de controle
de acesso:

4.7.1. compatibilidade com as catracas e leitores para correta integragao;

4.7.2. capacidade de geracao de relatérios sintéticos e analiticos de consumo diarios e mensais, por

refeicdo, por tipo de usuério, informando data e hora das refeigées, nomes dos usuarios, nimeros de matricula
e nimeros de CPF;

4.7.3. relatérios diarios e mensais de consumo quem informem os valores a serem pagos pela UFR por
categoria de usudrio;

4.7.4. consultas por periodo, por tipo de refeicdo e por categoria de usuario;

4.7.5. possuir conexdo com banco de dados MS SQL Server, Oracle, Postgresgl ou MySQL (a licenca do

banco de dados, caso seja necessaria, deve ser fornecida pela contratada);

4.7.6. modulo de controle de refeitério integrado ao sistema;
4.7.7. identificacdo do tipo de usuario mediante biometria;
4.7.8. o sistema deve permitir somente 01 (uma) refei¢cdo por usuario subsidiado por periodo: 01 (um)

café, 01 (um) almocgo e 01 (um) jantar;
4.7.9. no evento de giro da catraca, o sistema deve registrar o débito de consumo de refeicdes conforme

o tipo de usuario, cabendo a contratada a gestao e recebimento dos valores relativos a parcela ndo assistida
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pela UFR através de caixa préprio e emissao de créditos por sistema da CONTRATADA,;

4.7.10. A CONTRATANTE podera solicitar troca de sistema, quando desenvolver o seu (ha um projeto
em andamento).

4.8. A UFR se responsabiliza pelo fornecimento do servidor para instalagdo do servigco de banco de
dados e também do servidor de aplicacdo (se houver necessidade). No entanto, se a solugcdo de software
escolhida pela contratada exigir licengas especificas de sistemas operacionais, banco de dados, e/ou outros
tipos de softwares, fica a contratada responsavel por fornecer tais licencas para que o ambiente seja instalado
legalmente. Ao término de fornecimento de servico pela contratada, seja por rescisao contratual ou término da
vigéncia do contrato, tais licencas continuardo pertencendo a contratada, ficando a UFR responsavel pela
desinstalacdo dos servi¢cos que as utilizam.

4.9. A contratada devera manter em funcionamento o seguinte quantitativo minimo de equipamentos,

promovendo a manutenc¢é@o de equipamentos backup a serem prontamente disponibilizados para o caso de

manutenc¢ao/quebra:
Iltem Ativ Backu Tota
o] p I

Leitor 02 01 03
Biométrico

Catraca 02 01 02
Computador 02 01 03
No-break 02 01 03

4.10. A CONTRATADA devera realizar a manutencao preventiva e corretiva nos equipamentos para manter
0 quantitativo minimo estabelecido no contrato.

4.11. Em caso de manuten¢do dos equipamentos o prazo da auséncia do equipamento deverd ser no
méaximo 40 dias.

4.12. Em relagéo ao controle de acesso:

4.12.1. A Contratada disponibilizara a infraestrutura de rede l6gica para comunicacdo das catracas e demais
equipamentos de Tecnologia da Informac¢éo e Comunicagéo, sendo a instalacdo de sua responsabilidade;
4.12.2. A Contratada é responséavel pela aquisicdo da licenca de softwares, implantagcdo e manutencao do
sistema de controle de acesso no Restaurante Universitario, integrando a catraca de acesso aos leitores
biométricos. Porém a gestdo do software de controle de acesso, em nivel administrativo, sera de
responsabilidade apenas da UFR. Entende-se como administrador do sistema o Unico responsavel pela
criacao de novos usuarios e suas permissfes, que de modo geral tenha acesso a todos os dados, cadastros e
relatérios do sistema, sem excecao.

4.12.3. Fica a Contratante responsavel por conceder a permissao ao sistema para que a Contratada exerca
todas as fungbes pertinentes ao seu papel, tais como: comercializacdo de créditos para as refeicbes, consulta
de saldos e consultas a relatérios relacionados ao controle de acesso por categoria de usuario e por periodo;
4.12.4. A CONTRATADA é responsavel pelo cadastro da biometria (ou senhas) dos usuarios do Restaurante
Universitario por meio do sistema de controle de acesso adquirido pela Contratada.
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4.12.5. O cadastro de biometria devera ser feito, preferencialmente, online ou presencialmente nos horarios:
09h-10h; 16h-17h;
4.12.6. Entende-se por usuérios: discentes, técnicos administrativos, docentes, dentre outros que tenham

vinculo comprovado com a UFR.

ANEXO X - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO

INDICADOR 1 - APROVAGAO DO CARDAPIO

ITEM DESCRICAO

Conformidade das refei¢Ges servidas com o carddpio previamente
Finalidade aprovado pela Contratante, respeitando o prazo de envio do

cardapio pela contratada.

Meta a cumprir Nenhuma ocorréncia no més.

Constatacdo de ocorréncia a partir de erros nao corrigidos no
Instrumento de medigdo
carddpio preliminar.

Forma de acompanhamento Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade Semanal

Mecanismo de Cdlculo Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més
Inicio da Vigéncia A partir do inicio da prestacdo do servico.

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 8 pontos

2 ocorréncias = 6 pontos
Faixas de ajuste de pagamento

3 ocorréncias = 4 pontos

4 ocorréncias = 2 pontos

5 ocorréncias ou mais = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de
Sang¢bes sang¢des quando houver mais de 6 ocorréncias no més de

referéncia.

INDICADOR 2 - QUALIDADE ORGANOLEPTICA DAS PREPARACOES

ITEM DESCRICAO

Garantir que as preparagdes oferecidas estdo de acordo com os
Finalidade padrdes exigidos/estabelecidos no que se refere a: apresentacdo,

sabor, textura, odor e cor, conforme descritos em POP especificos.
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Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia de preparag¢des abaixo do padrdo de

qualidade no més.

Instrumento de medigcdo

Constatacdo de ocorréncias a partir de erros ndo corrigidos nas

preparacdes disponibilizadas para provar.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Diario

Mecanismo de Cdlculo

Verificagao da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacao do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

4 ocorréncias = 8 pontos

5 ocorréncias = 6 pontos

6 ocorréncias = 4 pontos

7 ocorréncias = 2 pontos

Acima de 7 ocorréncias = 0 pontos

Sangbes

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de
sang¢des quando houver mais de 8 ocorréncias no més de

referéncia

INDICADOR 3 - TEMPO E TEMPERATURA DO PRE-PREPARO, PREPARO E MANUTENGAO DAS

PREPARACOES

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir que os critérios de tempo e temperatura do pré-preparo,
preparo e manutencdo das preparagdes estdo em conformidade aos

POP especificos e ao disposto na RDC 216/2014.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigdo

Constatagdo de tempo e temperatura fora dos valores de referéncia

estabelecidos na legislacdo vigente e/ou pelos POP especificos.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de Cadlculo

Verificagao da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestagao do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

5 ocorréncias = 8 pontos

6 ocorréncias = 6 pontos
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7 ocorréncias = 4 pontos

8 ocorréncias = 2 pontos

Acima de 8 ocorréncias = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de

Sangbes
san¢Oes quando houver mais de 9 ocorréncias no més de referéncia
INDICADOR 4 - TROCAS DE CARDAPIO
ITEM DESCRICAO
Finalidade Manter o padrdo de qualidade do cardapio aprovado.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigdo

Constatacdo de trocas de carddpio durante o més

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de Calculo

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

4 ocorréncias = 8 pontos

5 ocorréncias = 6 pontos

6 ocorréncias = 4 pontos

7 ocorréncias = 2 pontos

Acima de 7 ocorréncias = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de

Sang¢bes sang¢des quando houver mais de 8 ocorréncias no més de
referéncia
INDICADOR 5 - ANALISE MICROBIOLOGICA DE AGUA E DAS PREPARACOES
ITEM DESCRICAO
Finalidade Garantir a seguranca higiénico-sanitdria das preparagdes.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigdo

Constatacdo de presenca de indicadores de contaminagdo.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Cadlculo

Verificagao da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestagao do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos
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1 ocorréncia = 5 pontos

Acima de 1 ocorréncia = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de sancbes

Sangbes
guando houver mais de 2 ocorréncias no més de referéncia;
Observagoes Atendendo o disposto na RDC 12/2001 ou outra correlata em vigor.
INDICADOR 6 - RISCOS FiSICOS, QUIMICOS E BIOLOGICOS
ITEM DESCRICAO
Finalidade Garantir a seguranca higiénico-sanitaria das preparagoes.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigdo

Identificacdo de perigos fisicos, quimicos ou bioldgicos presentes

nos alimentos.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico ou por relato de usuario.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 5 pontos

Acima de 1 ocorréncia = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de

Sang¢bes sang¢des quando houver mais de 2 ocorréncias no més de
referéncia
INDICADOR 7 — SURTOS
ITEM DESCRICAO
Finalidade Garantir a seguranga higiénico-sanitdria das preparagoes.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigdo

Constatacgdo de surtos alimentares.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Cadlculo

Verificagao da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestagao do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 0 pontos

Sang¢bes

Encaminhamento de processo administrativo para aplicagdo
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de sanc¢Ges quando houver mais de 2 ocorréncias no més de

referéncia

INDICADOR 8 - ATENDIMENTO AO USUARIO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir o melhor atendimento e satisfacdo do usuario

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més de reclamacdo no més.

Instrumento de medigdo

Constatacdo de preenchimento de formuldrio de reclamacao pelo

usudrio, cujo processo se conclua procedente, a favor do usuario.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico ou relato do usuario.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 8 pontos

2 ocorréncias = 6 pontos

3 ocorréncias = 4 pontos

Acima de 3 ocorréncias = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de

Sang¢bes sang¢des quando houver mais de 4 ocorréncias no més de
referéncia
INDICADOR 9 - SISTEMA DE ACESSO: SOFTWARE, CATRACAS E CAIXA
ITEM DESCRICAO
Garantir o perfeito estado de funcionamento dos sistemas de
Finalidade

acesso (software, catracas, leitores e caixa) da instituicdo.

Meta a cumprir

Nenhuma falha de funcionamento nos sistemas sem corre¢do

imediata.

Instrumento de medigdo

Constatacdo formal de ocorréncia.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de Calculo

Verificagcdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos
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1 ocorréncia = 6 pontos

2 ocorréncias = 4 pontos

Acima de 2 ocorréncias = 0 pontos

Sangbes

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de
sang¢des quando houver mais de 3 ocorréncias no més de

referéncia

INDICADOR 10 - MANUTENGAO PREVENTIVA E CORRETIVA DAS INSTALAGOES PREDIAIS COMO: GAS,

ESGOTO, REDE ELETRICA E HIDRAULICA, SISTEMA DE EXAUSTAO ENTRE OUTROS PERTENCENTES A

INSTITUICAO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir o perfeito estado de funcionamento das instalacGes prediais para

a realizagdo das atividades da instituicao.

Meta a cumprir

Nenhuma falha de funcionamento sem posterior correcdao no més.

Instrumento de medigcdo

Constatacao formal de ocorréncia.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de Cdlculo

Verificagdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 6 pontos

pagamento 2 ocorréncias = 4 pontos
Acima de 2 ocorréncias = 0 pontos
Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de san¢bes
Sang¢bes
quando houver mais de 3 ocorréncias no més de referéncia
INDICADOR 11 -MANUTENGAO DE EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENSILIOS
ITEM DESCRICAO
Garantir o perfeito estado de funcionamento dos equipamentos,
Finalidade

mobiliarios e utensilios para a realizacdo das atividades da instituicdo.

Meta a cumprir

Nenhuma falha de funcionamento ou dano ndo reparado posteriormente.

Instrumento de medigdo

Constatagao formal de ocorréncia.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Diaria
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Mecanismo de Cdlculo

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 6 pontos

pagamento 2 ocorréncias = 4 pontos

Acima de 2 ocorréncias = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdao de san¢bes
Sangbes

quando houver mais de 3 ocorréncias no més de referéncia

INDICADOR 12 -HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES PREDIAIS, EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E

UTENSILIOS

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Garantir a qualidade global na prestacao do servico.

Meta a cumprir

Manter satisfatdrias as condi¢des higiénico-sanitarias do ambiente e

refeicbes servidas.

Instrumento de medigcdo

Constatacdo de ocorréncia a partir de check-list.

Forma de acompanhamento

Presencial. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de Calculo

Verificacdo da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de

pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

3 ocorréncias = 8 pontos

4 ocorréncias = 6 pontos

5 ocorréncias = 4 pontos

6 ocorréncias = 2 pontos

Acima de 6 ocorréncias = 0 pontos

Sang¢bes

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de san¢bes

guando houver mais de 7 ocorréncias no més de referéncia

Observagoes

Atender RDC 216/2014 referente a Boas Praticas na produgdo de

alimentos.

INDICADOR 13 -TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Manter a capacitacdo dos funcionarios, de acordo com o cronograma da
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contratada e em conformidade com as determinagdes do contrato.

Meta a cumprir

Nenhuma pendéncia no més.

Instrumento de medigcdo

Constatagao formal de ocorréncia.

Forma de acompanhamento

Mediante apresentacado, por parte da contratada, de lista de presenca

com assinatura dos participantes.

Periodicidade

Semestral

Mecanismo de Cdlculo

Verificacdo da quantidade de pendéncias.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de

Sem ocorréncias = 10 pontos

4 ocorréncias = 5 pontos

pagamento

Acima de 4 ocorréncias = 0 pontos

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de sancdes
Sangbes

guando houver mais de 6 ocorréncias no més de referéncia;
Observagoes Treinamento semestral obrigatério.

INDICADOR 14 - NUMERO DE FUNCIONARIOS ADEQUADOS POR FUNCAO
ITEM DESCRICAO

Garantir a reposicdo das auséncias por fungcdo mantendo o quadro de

Finalidade

pessoal completo.

Meta a cumprir

Cobrir todas as auséncias e/ou faltas.

Instrumento de medigdo

Pessoal e observacional.

Forma de acompanhamento

Conferéncia dos fiscais técnicos.

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de Calculo

Ocorrer auséncia sem reposic¢ao.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de

pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

2 a4 ocorréncias = 5 pontos

Acima de 4 ocorréncias = 0 pontos

Sang¢bes

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdao de sanc¢des

guando houver mais de 5 ocorréncias no més de referéncia

INDICADOR 15 - CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Controle de saude dos manipuladores. Promocgdo e preservagdo da saude

do conjunto dos trabalhadores.
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Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigcdo

A contratada emite relatério mensal com a comprovacdo da realizacdo de
exames periddicos de saude dos seus funcionarios, conforme legislacdo
vigente, sendo admitido os exames determinados pela CLT com
periodicidade anual, nos termos da Norma Regulamentdrio n° 07-

Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional- PCMSO.

Forma de acompanhamento

Conferéncia do fiscal técnico.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de Calculo

Auséncia e/ou inconsisténcias no relatério mensal emitido pela

Contratada.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestagdo do servico.

Faixas de ajuste de

Sem ocorréncias = 10 pontos

Até 4 ocorréncias = 5 pontos

pagamento
Acima de 4 ocorréncias = 0 pontos
Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de san¢bes
Sang¢bes
guando houver mais de 6 ocorréncias no més de referéncia;
Observagoes Atendendo o disposto na RDC 216/2014 e NR7.
INDICADOR 16 - USO DE EPI'S E UNIFORMES
ITEM DESCRICAO
Garantir o cumprimento das exigéncias especificas relacionadas a
Finalidade

seguranca do trabalho, fornecimento e uso de uniformes.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigdo

Constatagao formal de ocorréncia.

Forma de acompanhamento

Pessoal. Pelo fiscal técnico através de livros de registro.

Periodicidade

Didria, com afericdo mensal do resultado.

Mecanismo de Cdlculo

Verificagdao da quantidade de ocorréncias registradas no més de referéncia

(por ocorréncia)

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestagado do servigo.

Faixas de ajuste de

pagamento

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 8 pontos

2 ocorréncias = 6 pontos

3 ocorréncias = 4 pontos

4 ocorréncias = 2 pontos

Acima de 4 ocorréncias = 0 pontos
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Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de sanc¢des

Sangbes
guando houver mais de 5 ocorréncias no més de referéncia
INDICADOR 17 - ABASTECIMENTO DE AGUA E GAS
ITEM DESCRICAO
Garantir o funcionamento adequado de agua e gas para realizacdo das
Finalidade

atividades na instituicdo.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia de falta no més.

Instrumento de medig¢do

Constatagao formal de ocorréncia.

Forma de acompanhamento

Pessoal. Pelo fiscal técnico.

Periodicidade

Diaria.

Mecanismo de Cdlculo

Verificagao da quantidade de ocorréncias no més.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacao do servico.

Faixas de ajuste de

Sem ocorréncias = 10 pontos

1 ocorréncia = 5 pontos

pagamento
Acima de 1 ocorréncia = 0 pontos
Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de sancbes

Sancobes
guando houver mais de 2 ocorréncias no més de referéncia

INDICADOR 18 - TEMPO DE RESPOSTA AS SOLICITACOES DA CONTRATANTE
ITEM DESCRICAO
Finalidade Manter as condic¢Oes satisfatérias de execugdo do servigo.

Meta a cumprir

Até prazo mencionado na solicitagdo para a resolucdo das ocorréncias.

Instrumento de medigdo

Constatacdo formal de ocorréncia.

Forma de acompanhamento

Mensagens eletrénicas e/ou correspondéncias trocadas entre a
Fiscalizacdo e a CONTRATADA.

Contagem de prazo de atendimento:

Inicio — Data da mensagem/ correspondéncia contendo a solicitagdo da
Fiscalizagao;

Fim — Comprovacgao formal da data em que a resposta foi encaminhada

pela CONTRATADA a Fiscalizagdo.

Periodicidade

Por evento / solicitagdo a contratante.

Mecanismo de Cdlculo

Verificagao da quantidade de ocorréncias registradas com tempo de

resposta superior a meta.
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Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestacdo do servico.

Faixas de ajuste de

pagamento

Sem atrasos = 10 pontos

1 resposta com atraso = 8 pontos

2 respostas com atraso = 6 pontos

3 respostas com atraso = 4 pontos

4 respostas com atraso = 2 pontos

Acima de 4 respostas com atraso = 0 pontos

Sangobes

Encaminhamento de processo administrativo para aplicacdo de sancbes

guando houver mais de 5 respostas em atraso no més de referéncia

Observagoes

Avalia a ciéncia quanto a ocorréncia e comprometimento com rela¢do as

demandas levantadas pela contratante e solu¢gdo mais breve possivel.

INDICADOR 19 - NiVEL DE SATISFACAO DO USUARIO

ITEM

DESCRICAO

Finalidade

Avaliacdo dos usuarios pelo servico prestado.

Meta a cumprir

indice de satisfagdo "Excelente"

Instrumento de medigdo

Resultado de Pesquisa de Satisfacdo do Usuario (Anexo XV)

Forma de acompanhamento

Envio de questionario via internet, tabulagao, andlise dos resultados e

calculo dos indices de satisfacdo pela equipe de fiscalizagdo do contrato.

Periodicidade

Semestral ou quando os fiscais de contrato julgarem necessario.

Mecanismo de Cdlculo

Desaprovado, quando a somatdria dos percentuais de respostas

"péssimo" e "ruim" ultrapassar 60%.

Regular, quando a somatdria dos percentuais de respostas "regular"

ultrapassar 60%.

Satisfatorio, quando a somatéria dos percentuais de respostas "bom" e

"otimo" se situar entre 71 a 80%.

Excelente, quando a somatéria dos percentuais de respostas "bom" e

"6timo" se situar entre 81 a 100%.

Inicio da Vigéncia

A partir do inicio da prestagao do servico.

Faixas de ajuste de

Excelente = 20 pontos

Satisfatorio = 18 pontos

pagamento Regular = 10 pontos
Desaprovado = 0 pontos
Sangdes Encaminhamento de processo administrativo para aplicagdo de sangdes

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicacéo exclusiva de méo de obra

Atualizag&o: junho/2021




quando ocorrer o parametro “desaprovado”.
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ANEXO XI - Célculo do desconto da Nota Fiscal em relacdo a pontuacao obtida no IMR

Desco
Pontua Pontua Percent D D D D D D
nto De De
Indica ¢ao ¢ao ualdo |2 es |1 es |1 es es es es
Max 8 5 6 4 sc |2 sc |0 Desc%
dor Maxim Recebi Descon [0 c |8 ¢ |0 c c (o (o
do % %
a da to % % % % % %
item
0, 0, 0, 0,
1 10 0,25 10 0 10 0,25
08 13 17 21
0, 0, 0, 0,
2 10 0,25 0 0 0 0,25
08 13 17 21
0, 0, 0, 0,
3 10 0,25 0 0 0 0,25
08 13 17 21
0, 0, 0, 0,
4 10 0,25 0 0 0 0,25
08 13 17 21
0,
5 10 0,25 0 0 0 0,25
17
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6 10 0,25
7 10 0,25
8 10 0,25
9 10 0,25
10 10 0,25
11 10 0,25
12 10 0,25
13 10 0,25
14 10 0,25

0,25
17
0,25
0, 0, 0,
0,25
10 15 20
0, 0,
0,25
13 19
0, 0,
0,25
13 19
0, 0,
0,25
13 19
0, 0, 0, 0,
0,25
08 13 17 21
0,
0,25
17
0,
0,25
17
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15 10 0,25 0 0 0,25
17
0, 0, 0, 0,
16 10 0,25 0 0 0,25
08 13 17 21
0,
17 10 0,25 0 0 0,25
17
0, 0, 0, 0,
18 10 0,25 0 0 0,25
08 13 17 21
0, 0,
19 20 0,5 0 0,50
33 38
TOTAL 200 5 10
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ANEXO XII - MODELO DE CARTA DE FIANGCA BANCARIA PARA GARANTIA DE EXECUGAO
CONTRATUAL

1. Pela presente, o (a) (nome da instituicdo fiadora) com sede em (endereco completo), por seus
representantes legais infra-assinados, declara que se responsabiliza como FIADOR e principal
pagador, com expressa renuncia dos beneficios estatuidos no Artigo 827, do Cddigo Civil Brasileiro,
da empresa (nome da empresa), com sede em (enderego completo), até o limite de R$ (valor da
garantia) (valor por escrito) para efeito de garantia a execucéo do Contrato n°® (nimero do contrato,
formato xx/ano), decorrente do processo licitatério (modalidade e ndmero do instrumento
convocatoério da licitagdo — ex.: PE n° xx/ano), firmado entre a AFIANCADA e a Universidade Federal
de Rondondpolis para (objeto da licitagdo).

2. A fianca ora concedida visa garantir o cumprimento, por parte de nossa AFIANCADA, de todas as
obrigacdes estipuladas no contrato retromencionado, abrangendo o pagamento de:

a) prejuizos advindos do ndo cumprimento do contrato;

b) multas punitivas aplicadas pela FISCALIZACAO A CONTRATADA;

¢) prejuizos diretos causados & CONTRATANTE decorrentes de culpa ou dolo durante a execugéo do
contrato; e

d) obriga¢®es previdenciarias e/ou trabalhistas ndo honradas pela CONTRATADA.

3. Esta fianca é valida por (prazo, contado em dias, correspondente a vigéncia do contrato) (valor por
escrito) dias, contados a partir de (data de inicio da vigéncia do contrato), vencendo-se, portanto em
(data).

4. Na hipétese de inadimplemento de qualquer das obrigacdes assumidas pela AFIANCADA, o (a)
(nome da instituicao fiadora) efetuard o pagamento das importancias que forem devidas, no ambito e
por efeito da presente fianca, até o limite acima estipulado, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas,
contado do recebimento de comunicacao escrita da Universidade Federal de Rondonopolis.

5. A comunicagdo de inadimplemento devera ocorrer até o prazo maximo de 90 (noventa) dias apos o
vencimento desta fianca.

6. Nenhuma objec&o ou oposicao da nossa AFIANCADA sera admitida ou invocada por este FIADOR
com o fim de escusar-se do cumprimento da obrigacdo assumida neste ato e por este instrumento
perante a Universidade Federal de Rondonépolis.

7. Obriga-se este FIADOR, outrossim, pelo pagamento de quaisquer despesas judiciais e/ou
extrajudiciais, bem assim por honorarios advocaticios, na hipétese da Universidade Federal de
Rondonopolis se ver compelido a ingressar em juizo para demandar o cumprimento da obrigacédo a
que se refere a presente fiancga.

8. Se, no prazo maximo de 90 (noventa) dias apos a data de vencimento desta fianca, o (a) (nome da
instituicdo fiadora) néo tiver recebido da Universidade Federal de Rondondpolis comunicacgéo relativa
a inadimplemento da AFIANCADA, ou termo circunstanciado de que a AFIANCADA cumpriu todas as
clausulas do contrato, acompanhado do original desta Carta de Fianca, esta fianca sera
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automaticamente extinta, independentemente de qualquer formalidade, aviso, notificacdo judicial ou
extrajudicial, deixando, em consequéncia, de produzir qualquer efeito e ficando o FIADOR exonerado
da obrigacédo assumida por forca deste documento.

9. Declara, ainda, este FIADOR, que a presente fianca esta devidamente contabilizada e que satisfaz
as determinacdes do Banco Central do Brasil e aos preceitos da legislacdo bancaria aplicaveis e,
que, os signatérios deste Instrumento estéo autorizados a prestar a presente fianca.

10. Declara, finalmente, que esta autorizado pelo Banco Central do Brasil a expedir Carta de Fianca e
gue o valor da presente se contém dentro dos limites que lhe sdo autorizados pela referida entidade
federal.

(Local e data)

(Instituicdo garantidora)

(Assinaturas autorizadas)

Camara Nacional de Modelos de LicitacGes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregdo Eletrdnico: Servicos Continuos sem dedicacgéo exclusiva de mao de obra
Atualizagéo: junho/2021



ANEXO XllI- TERMO DE RECEBIMENTO DE EQUIPAMENTOS PATRIMONIADOS DA UFR.

Recebemos da Universidade Federal de Rondonépolis, CNPJ n°® 35.854.176/0001-95. a titulo de
empréstimo, para uso exclusivo nas dependéncias do Restaurante Universitario, conforme
determinado na lei, 0s equipamentos especificados neste termo de responsabilidade,
comprometendo-me a manté-los em perfeito estado de conservacéo, ficando ciente de que:

1- Se o equipamento for danificado ou inutilizado por emprego inadequado, mau uso, negligéncia ou
extravio, a contratada fornecera novo equipamento da mesma marca e poténcia do equipamento.

2- Em caso de dano, inutilizagdo ou extravio do equipamento a contratada devera comunicar
imediatamente ao setor competente, a0 mesmo tempo repor 0 equipamento.

3- Terminando os servigos ou no caso de resciséo do contrato de trabalho, a contratada devolvera o
equipamento completo e em perfeito estado de conservacdo, considerando-se o tempo do uso do
mesmo, ao setor competente.

4- Estando os equipamentos em posse da contratada, estara sujeita a inspecdes sem prévio aviso.

PATRIMONIO /MARCA/ MODELO

Rondondpolis, de , 20

Ciente (Nome / Assinatura):

Devolucao
Atestamos que o bem foi devolvidoem / / , nas seguintes condic¢des:
(1) Em perfeito estado(_) Apresentando defeito(_) Faltando pegas/ acessorios.

(Data / assinatura / nome do responsével pelo recebimento)
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ANEXO XIV- FORMULARIO DE PESQUISA DE SATISFACAO DO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

1- Qual a classificacéo do usuario

( ) estudante de graduacéao

( ) estudante de pés-graduacéao

() técnico administrativo em educacéo
( ) docente

( ) estagiario

() outros

2- Sendo estudante de graduacéo, em qual periodo esta matriculado:

() primeiro semestre ( )segundo semestre () terceiro semestre () quarto semestre
() quinto semestre () sexto semestre () sétimo semestre ( ) oitavo semestre
( ) nono semestre ( ) décimo semestre ( ) décimo primeiro semestre

( ) décimo segundo semestre

3- Quiais as refei¢cBes realizados no RU

( ) Desjejum

() Almogo

() Jantar

4- Qual/Quais os dias da semana de utilizacdo do RU
() Segunda-feira ( )Terca-feira ( ) Quarta-feira ( ) Quinta-feira ( )Sexta-feira ( )Sabado

5- Vocé apresenta alguma restri¢cdo alimentar:
() Vegetariano ( ) Diabético ( ) Hipertenso ( )intolerancia ao gluten ( )intolerancia a lactose

6- Em relacdo ao atendimento dos funcionarios do RU:
() Otimo ( )Bom ( ) Aceitavel ( ) Ruim ( ) Péssimo

7- No que se refere a qualidade dos alimentos servidos:
() Otima ( )Boa () Aceitavel ( ) Ruim ( ) Péssima

8- Em relagdo a qualidade do suco:
() Otima ( )Boa () Aceitavel ( ) Ruim ( ) Péssima

9- Quanto a variedade do cardapio:
() Otima ( )Boa () Aceitavel ( ) Ruim ( ) Péssima

10- Quanto a limpeza das bandejas/pratos e talheres:
() Otima ( )Boa () Aceitavel ( ) Ruim ( ) Péssima

11- Quanto a avaliagdo da limpeza do refeitorio (mesa e chao):
() Otima ( )Boa () Aceitavel ( ) Ruim ( ) Péssima

12- Quanto ao tempo demandado nas filas para pagar, entrar e servir:
() Otimo ( )Bom ( ) Aceitavel () Ruim ( ) Péssimo

13- Outras informacgdes que julgar pertinentes:
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ANEXO XV- DA MANUTENCAO E ADEQUACAO DO ESPACO FISICO

1. Apos a formalizagdo do contrato e anterior ao inicio da execugao contratual, a equipe
de fiscalizacdo informard a SINFRA/UFR, para que seja elaborado um relatério
evidenciando as condicdes do imovel que serd cedido a CONTRATADA.

2. A CONTRATADA deveré declarar ciéncia da situacdo do imével e se comprometer a
entrega-lo nas mesmas condi¢des, quando da finalizacdo ou rescisédo do contrato.

3. Sera responsabilidade da CONTRATADA, mediante a prévia aprovacao e
autorizacdo expressa da SINFRA/UFR a execucdo de manutencdo e eventual adequacéo
da estrutura e instalacdes fisicas, incluindo esquadrias, alvenarias, pisos, revestimentos,
instalacBes elétricas, hidrossanitarias, sistema de refrigeracdo, sistema de distribuicdo GLP,
bem como qualquer outro sistema que integra a edificacao;

a. Os materiais e servigos eventualmente empregados deverdo manter o padréo
de acabamento existente ou ser de melhor qualidade;

b. E de responsabilidade da CONTRATADA a adequacdo das instalacdes
fisicas do imovel para atendimento a quaisquer normas e legislacdes
pertinentes a atividade de restaurante, como normas da Vigilancia Sanitaria
entre outras.

4, Dispensa-se a autorizagdo da CONTRATANTE para os casos a seguir. No entanto, a
CONTRATADA devera notificar a FISCALIZACAO com antecedéncia quando da execucao.
a. limpeza, desobstrucéo e esgotamento do sistema sanitario (limpeza de caixas
de gordura, caixas de passagens e tubulacdes; limpeza do filtro e fossa
séptica);
b. limpeza e manutencao do reservatério de agua potavel e poco artesiano;
c. manutencdo preventiva e limpeza do sistema de refrigeracdo (aparelhos de
ar-condicionado);
d. limpeza de calhas e condutores pluviais;
e. troca de lampadas;
f. manutencéo e recarga de extintores.

5. Para os servigos citados abaixo a CONTRATADA devera manter uma frequéncia
minima:

Servico Frequéncia

. . No minimo 1 vez a cada 3
Limpeza de caixas de gordura

meses*
Limpeza do sistema de tratamento de esgoto (filtro e fossa No minimo 1 vez a cada 6
séptica) meses*
. - . . No minimo 1 vez a cada 6
Limpeza do reservatorio de dgua potavel
meses
. . No minimo 1 vez a cada 2
Limpeza de calhas e condutores pluviais o
meses
. ~ . . . ~ No minimo 1 vez a cada 2
Limpeza e manutengéo preventiva do sistema de refrigeragéo meses

Anualmente ou conforme

Inspecao e ensaios na rede de distribuicdo de GLP .
normativa competente

Conforme especificado no
casco
*A depender do volume de agua servida produzida pelo uso do restaurante a frequéncia
minima desses servigos podera ser menor.

Manutengéo e recarga de extintores
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**Entre os meses de NOVEMBRO a MARCO, periodo de maior volume de precipitacdo na
regido, a frequéncia de limpeza devera ser mensal.

6. Além da manutencdo predial, a CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo
controle de pragas na edificacdo de acordo com a periodicidade prevista pelos 6rgaos
competentes do setor;

7. Ao fim do contrato, a pedido da FISCALIZACAO ou a critério da SINFRA/UFR ser&o
feitas vistorias no imével para identificar possiveis problemas e demandas de manutencédo
predial;

a. No caso de identificacdo de problemas ou demandas, a SINFRA/UFR
informara a fiscalizacdo do contrato para que sejam tomadas as providéncias
necessarias junto 8 CONTRATADA,

b. A vistoria executada pela SINFRA néo isenta a CONTRATADA de qualquer
responsabilidade pela demanda existente e ndo apontada no relatério de
vistoria;

c. Os danos causados ao imével, a Administrac@o ou a terceiros por negligéncia
da CONTRATADA em relagdo a manutencdo predial e dos sistemas
integrantes serdo responsabilidade da CONTRATADA, sem qualquer 6nus a
Administracao.

8. A CONTRATADA devera se atentar a instalacdo de equipamentos elétricos com
classe A, de modo a promover a reducdo do consumo de energia e colaborar com a politica
de eficiéncia energética da instituicao;

9. A instalacdo de novos aparelhos ou equipamentos que exijam qualquer modificacao
das alvenarias, bancadas, instalacbes elétricas ou hidrossanitarias, somente podera ser
providenciada pela CONTRATADA mediante prévia aprovagdo e autorizacdo expressa da
SINFRA/UFR,;

a. Os custos de instalacdo, retirada e eventuais reparos necessarios para
recomposicado das condigBes anteriores a instalagdo seréo suportados pela
CONTRATADA.

10. As benfeitorias vindas de quaisquer acréscimos ou melhorias realizadas, com
autorizacdo da CONTRATANTE, seréo incorporadas ao imovel, findado ou rescindido o
contrato, sem 6nus a CONTRATANTE;

11. A CONTRATADA devera atender as normas técnicas e legislacdo vigentes no
Cdédigo de Seguranca contra Incéndio, Panico e outros Riscos julgado pertinentes pelo
Corpo de Bombeiros para regularizacdo da edificacdo do Restaurante Universitario;

12. A CONTRATANTE, mediante prévia comunicagdo a CONTRATADA, podera
promover intervencdes, reformas ou ampliacdo do imével, podendo impactar nas rotinas de
uso da edificagéo.
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