UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
Pro Reitoria de Administracao
Comissdo Permanente de Licitacao

EDITAL

Data de abertura: 23/02/2022 as 09:00 hs

Pregéo Eletrénico n° 49/2021 o
no sitio www.comprasnet.gov.br

Processo n° SRP? Exclusiva ME/EPP? Reserva de quota ME/EPP?
23074.129002/2021-89 OSim X N&o O Sim X N&o Sim 0O KN&o

Objeto Contratacdo de empresa especializada para Decreto 7.1747 Margem de preferéncia?

a prestacdo de Servigcos de Preparo e Distribuicdo Osim N OSim N&o

de Refeicdes (desjejum, almocgo e jantar)

Valor total estimado Amostra/Demonstragéo?
R$ 26.108.356,00 Vistoria? OSim x N&o

Prazo para envio da proposta/documentagao: OObrigatdria

Ate 2 (duas) horas ap6s a convocagdo realizada | Facultativall N&o se aplica
pelo Pregoeiro.

Pedidos de esclarecimentos
Até 18/02/2022 para o endereco
compras_cpl@pra.ufpb.br

Impugnacdes
Até 18/02/2022 para o endereco compras_cpl@pra.ufpb.br

Documentacdo de habilitacdo (Veja Item 9)

Requisitos basicos e especificos: Requisitos especificos
1. Proposta e Especificagdo do servigo 1. Atestados

detalhado;

Sicaf ou documentos equivalentes

Certiddo CNJ

Certid@o Portal Transparéncia

Certiddo CNDT

Certiddo Negativa Inidéneos TCU

Certiddo Negativa de Faléncia e

Concordata

Noghk~wnN

Adjudicacgéo: vencedoras dos respectivos itens

Local de entrega: Campus | e outro Campi conforme costa termo de referéncia — localizado na Cidade
Universitaria, Campus |, Jodo Pessoa/PB. Horério: 08:00 as 12:00 e 14:00 as 17:00 horas, de segunda a sexta-
feira

Acompanhe as sessdes publicas dos Pregdes da UFPB pelo endereco www.comprasnet.gov.br, selecionando as
opcdes Consultas > Pregoes > Em andamento > Céd. UASG “153065”. O edital e outros anexos estao
disponiveis para download no Comprasnet e também no enderec¢o http://www.pra.ufpb.br, opcdo Assuntos>
Pregdes.



http://www.comprasnet.gov.br/
http://www.comprasnet.gov.br/

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITAGAO

PREGAO ELETRONICO N° 49/2021
(Processo Administrativo n°® 23074.129002/2021-89

Torna-se publico que a UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA, por meio da Comissio
Permanente de Licitacdo, Pré-Reitoria de Administracao, sediada no Prédio da Reitoria, 2° Andar S/N —
Cidade Universitaria — Jodo Pessoa — PB, realizara licitacdo, na modalidade PREGAO, na forma
ELETRONICA, com critério de julgamento (por item/grupo), sob a forma de execucéo indireta, no
regime de empreitada por (preco grupo), nos termos da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, do
Decreto n.° 10.024, de 20 de setembro de 2019 , do Decreto 9.507, de 21 de setembro de 2018, do
Decreto n°® 7.746, de 05 de junho de 2012, , das Instru¢des Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio
de 2017, n° 03, de 26 de abril de 2018 e da Instru¢do Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de
2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n° 11.488, de 15 de junho de
2007, do Decreto n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n° 8.666, de
21 de junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas neste Edital.

Data da sessé0:23/02/2022
Horério: 09:00 hs horério de Brasilia
Local: Portal de Compras do Governo Federal — www.comprasgovernamentais.gov.br

1. DO OBJETO

Contratacdo, de empresa especializada para a prestacdo de Servicos de Preparo e Distribuicéo
de Refei¢bBes (desjejum, almogo e jantar) por meio da operacionalizacéo e o desenvolvimento de
todas as atividades envolvidas no fornecimento de refei¢cdes, associado a concessdo onerosa de
uso de érea(s) fisica(s) e instalacdes préprias dos Restaurantes Universitarios(RU's) da
Universidade Federal da Paraiba, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas
neste edital e seus anexos

1.1. A licitacdo serd dividida em (4) grupos 1, 2 e 3 cada um, composto por 3 itens,
grupo 4, composto por 4 itens conforme tabela constante do Termo de Referéncia, facultando-se
ao licitante a participacdo em quantos grupos forem de seu interesse, devendo oferecer proposta
para todos os itens que os compdem.

1.2. O critério de julgamento adotado sera o menor prego por item/grupo,
observadas as exigéncias contidas neste Edital e seus Anexos quanto as especificagbes do
objeto.

2. DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

2.1. As despesas para atender a esta licitacdo estdo programadas em dotacéo
orcamentaria prépria, prevista no orgamento da Unido para o exercicio de 2022 na classificagao
abaixo:

Gestdo/Unidade: 153065/15231;
Fonte: 0100000000;




Programa de Trabalho: 192927,
Elemento de Despesa: 339039;
P1: m0000g23bkn;

Nota de Empenho: (preencher com o nimero da nota de empenho).

3. DO CREDENCIAMENTO

3.1. O Credenciamento é o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a
participacdo dos interessados na modalidade licitatéria Pregdo, em sua forma eletrdnica.

3.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no
sitio www.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de certificado digital conferido pela
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira — ICP - Brasil.

3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante
ou de seu representante legal e a presuncdo de sua capacidade técnica para realizacdo das
transacdes inerentes a este Pregéo.

3.4. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacdes efetuadas em
seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos
praticados diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do
sistema ou do 6rgéo ou entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso
indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no
SICAF e manté-los atualizados junto aos 6rgaos responsaveis pela informacao, devendo proceder,
imediatamente, a correcdo ou a alteracao dos registros tdo logo identifique incorre¢do ou aqueles
se tornem desatualizados.

3.5.1 A ndo observancia do disposto no subitem anterior poderd ensejar
desclassificagdo no momento da habilitacdo

4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO.

4.1. Poderao participar deste Pregao interessados cujo ramo de atividade seja compativel
com o objeto desta licitacdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN
SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.1.1 Os licitantes deverao utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema
4.2. N&o poderéo participar desta licitacdo os interessados:

4.2.1 proibidos de participar de licita¢cdes e celebrar contratos administrativos, na
forma da legislacéo vigente;

4.2.2 que nao atendam as condicdes deste Edital e seu(s) anexo(s);

4.2.3 estrangeiros que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes
expressos para receber citagdo e responder administrativa ou judicialmente;

4.2.4 que se enquadrem nas vedacles previstas no artigo 9° da Lei n° 8.666, de
1993;

4.2.5 que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo



https://imsva91-ctp.trendmicro.com/wis/clicktime/v1/query?url=http%3a%2f%2fwww.comprasgovernamentais.gov.br&umid=430E31AC-70A7-6B05-9AA8-F59BA4DC8B50&auth=14cd2a61769b426d6a6f0362faa35895243d54fa-6e2197056396482feb6896ce169217ee94d7ae2f

de dissolucéo ou liquidacao;

4.2.6 entidades empresariais que estejam reunidas em consércio;

4.2.7 organizac¢des da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa
condicao (Ac6rdao n° 746/2014-TCU-Plenario);

4.3. Nos termos do art. 5° do Decreto n® 9.507, de 2018, é vedada a contratacdo de pessoa
juridica na qual haja administrador ou sécio com poder de direcao, familiar de:

a) detentor de cargo em comissédo ou funcdo de confianca que atue na area responsavel pela
demanda ou contratacéo; ou

b) de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6rgéo contratante.

4.3.1 Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o cbnjuge, o
companheiro ou o parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou
afinidade, até o terceiro grau (Sumula Vinculante/STF n° 13, art. 5°, inciso V,
da Lei n° 12.813, de 16 de maio de 2013 e art. 2°, inciso Ill, do Decreto n.°
7.203, de 04 de junho de 2010);

4.4, Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, € vedada, ainda, a utiliza¢do, na
execucdo dos servicos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comisséo ou fungdo de confianca neste 6rgdo contratante.

4.5.1. Adjudicacdo sera por grupo

4.5, Como condigéo para participagdo no Pregéo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em
campo préprio do sistema eletrdnico, relativo as seguintes declaracdes:

4.6.1 que cumpre 0s requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123,
de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus
arts. 42 a 49.

4.6.1.1 nos itens exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de
pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” impedira o prosseguimento
no certame;

4.6.1.2 nos itens em que a participagdo ndo for exclusiva para microempresas e
empresas de pequeno porte, a assinalagdo do campo “nado” apenas
produzira o efeito de o licitante ndo ter direito ao tratamento favorecido
previsto na Lei Complementar n° 123, de 2006, mesmo que microempresa,
empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

4.6.2 que esté ciente e concorda com as condi¢8es contidas no Edital e seus anexos;
4.6.3 que cumpre os requisitos para a habilitacdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada estd em conformidade com as exigéncias editalicias;




4.6.4 que inexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo no certame, ciente da
obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

4.6.5 que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e
nao emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de
aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIlI, da Constitui¢éo;

4.6.6 que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrugéo
Normativa SLTI/MP n° 2, de 16 de setembro de 2009.

4.6.7 que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho
degradante ou forcado, observando o disposto nos incisos Ill e IV do art. 1° e no
inciso Il do art. 5° da Constituicao Federal;

4.6.8 que 0s servicos sao prestados por empresas que comprovem cumprimento de
reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado
da Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na
legislacdo, conforme disposto no art. 93 da Lei n® 8.213, de 24 de julho de 1991.

4.6. A declaracao falsa relativa ao cumprimento de qualquer condigdo sujeitara o licitante
as sanc¢des previstas em lei e neste Edital.

5. DA APRESENTAGCAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente
com os documentos de habilitacdo exigidos no edital, proposta com a descricdo do objeto ofertado
e 0 preco, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sesséo publica, quando, entéo,
encerrar-se-4 automaticamente a etapa de envio dessa documentagéo

5.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitagdo exigidos neste
Edital, ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

5.3. Os licitantes poderéo deixar de apresentar os documentos de habilitacdo que constem
do SICAF, assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos
sistemas.

5.4. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a
documentacao de habilitacdo, ainda que haja alguma restri¢cdo de regularidade fiscal e trabalhista,
nos termos do art. 43, § 1° da LC n° 123, de 2006.

5.5. Incumbird ao licitante acompanhar as operagfes no sistema eletrénico durante a
sessdo publica do Pregéo, ficando responsavel pelo dnus decorrente da perda de negécios, diante
da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.6. Até a abertura da sessdao publica, os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta
e os documentos de habilitagcdo anteriormente inseridos no sistema

5.7. N&o sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificacdo entre as
propostas apresentadas, o que somente ocorrerd apds a realizacdo dos procedimentos de
negociacgédo e julgamento da proposta.

5.8. Os documentos que compbem a proposta e a habilitagdo do licitante melhor
classificado somente serdo disponibilizados para avaliacdo do pregoeiro e para acesso publico
apos o encerramento do envio de lances.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema
eletrbnico, dos seguintes campos:




6.1.1 Valor (unitario) e (anual, total) de cada item/grupo;

6.1.2 Descricdo do objeto, contendo as informacdes similares a especificacéo do
Termo de Referéncia

6.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

6.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta
ou indiretamente na prestagéo dos servicos, apurados mediante o preenchimento do modelo
de Planilha de Custos e Formacéao de Precos, conforme anexo deste Edital;

6.3.1 A Contratada devera 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
0 previsto inicialmente em sua proposta nao seja satisfatorio para o atendimento
do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do 8§1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.3.2 Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele
superior as necessidades da contratante, a Administracdo devera efetuar o
pagamento seguindo estritamente as regras contratuais de faturamento dos
servicos demandados e executados, concomitantemente com a realizag&o, se
necessario e cabivel, de adequagédo contratual do quantitativo necessario, com
base na alinea "b" do inciso | do art. 65 da Lei n. 8.666/93 e nos termos do art.
63, §2° da IN SEGES/MPDG n.5/2017.

6.4. A empresa € a Unica responsavel pela cotagdo correta dos encargos tributarios. Em
caso de erro ou cotacdo incompativel com o regime tributario a que se submete, serédo
adotadas as orientacdes a seguir:

6.4.1 cotacdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante
toda a execugédo contratual,

6.4.2 cotacdo de percentual maior que o adequado: o excesso sera suprimido,
unilateralmente, da planilha e havera glosa, quando do pagamento, e/ou reducéo,
guando da repactuacao, para fins de total ressarcimento do débito.

6.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotacao adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos
da empresa nos ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao
pregoeiro ou a fiscalizagdo, a qualquer tempo, comprovacdo da adequacdo dos
recolhimentos, para os fins do previsto no subitem anterior.

6.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos
servigos, serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagdo vigente.

6.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das
disposicdes nelas contidas, em conformidade com o que disp6e o Termo de Referéncia,
assumindo o proponente 0 compromisso de executar 0S Servicos nos seus termos, bem
como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em
qguantidades e qualidades adequadas a perfeita execugao contratual, promovendo, quando
requerido, sua substituicao.

6.8. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de
exclusiva responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer
alteracao, sob alegacado de erro, omisséo ou qualquer outro pretexto.




7.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

6.9. O prazo de validade da proposta nao serd inferior a 90 (noventa) dias, a contar da
data de sua apresentacao.

6.10. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de
regéncia de contratacdes publicas federais, quando participarem de licitacdes publicas.

6.10.1 O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracéo por parte
dos contratados pode ensejar a responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas da
Unido e, ap6s o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias:
assinatura de prazo para a adocdo das medidas necessarias ao exato
cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da Constituicdo; ou
condenacdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao
pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobrepreco na execugéo do contrato

DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICAGAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGAO DE
LANCES

7.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a em sesséo publica, por meio de sistema eletrénico,
na data, horario e local indicados neste Edital.

7.2. O Pregoeiro verificard as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que
ndo estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios
insanaveis, ilegalidades, ou ndo apresentem as especificacbes exigidas no Termo de
Referéncia.

7.2.1 Também serd desclassificada a proposta que identifique o licitante.

7.2.2 A desclassificacdo serd sempre fundamentada e registrada no sistema, com
acompanhamento em tempo real por todos os participantes.

7.2.3 A ndo desclassificagdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em
sentido contrario, levado a efeito na fase de aceitacéo.

O sistema ordenar4 automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas
participardo da fase de lances.

O sistema disponibilizard campo préprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e 0s
licitantes.

Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio
de sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado
no registro.

7.5.1 O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item/grupo.

Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da
sessdo e as regras estabelecidas no Edital.

O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao
ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em
relagdo aos lances intermediarios quanto em relagao a proposta que cobrir a melhor oferta devera
ser de R$ 0,05 (zero, cinco centavos). Para todos os itens.

Seréa adotado para o envio de lances no pregéo eletrénico o modo de disputa “aberto”, em que os
licitantes apresentarao lances publicos e sucessivos, com prorrogacoes.




7.10. Acetapade lances da sesséo publica tera duracdo de dez minutos e, ap0s isso, sera prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo
de duragdo da sessao publica.

7.11. Aprorrogacao automética da etapa de lances, de que trata o item anterior, ser& de dois minutos
e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao,
inclusive no caso de lances intermediarios.

7.12. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessédo publica
encerrar-se-4 automaticamente.

7.13. Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogacdo automatica pelo sistema, podera o
pregoeiro, assessorado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da sesséo publica
de lances, em prol da consecucéo do melhor preco.

7.14. Na&o serao aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido
e registrado em primeiro lugar.

7.15. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes seréo informados, em tempo real, do valor
do menor lance registrado, vedada a identifica¢&@o do licitante.

7.16. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregao, o
sistema eletrénico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepc¢do dos lances.

7.17. Quando a desconexdo do sistema eletrbnico para o pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sesséo publica sera suspensa e reiniciada somente apés decorridas vinte e quatro horas
da comunicacéo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para divulgacéo.

7.18. O critério de julgamento adotado sera o menor preco, conforme definido neste Edital e seus
anexos.

7.19. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

7.20. Emrelacao a itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas e empresas de pequeno
porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificacdo automética, junto a Receita
Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificar4d em coluna propria as microempresas
e empresas de pequeno porte participantes, procedendo & comparagdo com os valores da primeira
colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de
aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n° 8.538,
de 2015.

7.21. Nessas condi¢bes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

7.22. A melhor classificada nos termos do item anterior tera o direito de encaminhar uma Ultima oferta
para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicagdo automética para tanto.

7.23. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificagéo,
para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

7.24. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado
sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.




7.25. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais
da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

7.26. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele
previsto no art. 3°, § 2°, da Lei n° 8.666, de 1993, assegurando-se a preferéncia, sucessivamente,
aos servicos:

7.26.1 prestados por empresas brasileiras;

7.26.2 prestados por empresas gque invistam em pesquisa e no desenvolvimento de
tecnologia no Pais;

7.26.3 prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos
prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia
Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na legislacéo.

7.27. Persistindo o empate, a proposta vencedora sera sorteada pelo sistema eletrdnico dentre as
propostas ou os lances empatados.

7.28. Encerrada a etapa de envio de lances da sesséao publica, o pregoeiro devera encaminhar, pelo
sistema eletrénico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco, para que
seja obtida melhor proposta, vedada a negociacdo em condi¢Bes diferentes das previstas neste
Edital.

7.28.1 A negociacéo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada
pelos demais licitantes.

7.28.2 O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 02
(duas) horas, envie a proposta adequada ao Ultimo lance ofertado apés a
negociacdo realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos
complementares, quando necessarios a confirmac¢édo daqueles exigidos neste
Edital e ja apresentados.

7.28.2.1. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitag&o
fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

7.29. Apo6s anegociagdo do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitacéo e julgamento da proposta.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1. Encerrada a etapa de negociacdo, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar
guanto a adequacdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relagdo ao maximo estipulado
para contratacéo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo Unico do art.
7° e no § 9° do art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

8.2. A analise da exequibilidade da proposta de pregos devera ser realizada com o auxilio da Planilha
de Custos e Formacao de Pregos, a ser preenchida pelo licitante em relagdo a sua proposta final,
conforme anexo deste Edital.

8.3. A Planilha de Custos e Formacao de Precos devera ser encaminhada pelo licitante exclusivamente
via sistema, no prazo de 02 (duas) hs, contado da solicitagdo do pregoeiro, com 0s respectivos
valores readequados ao lance vencedor, e sera analisada pelo Pregoeiro no momento da
aceitacao do lance vencedor.

8.4. A inexequibilidade dos valores referentes a itens isolados da Planilha de Custos e Formacéo de
Precos ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificacdo da proposta, desde que néo
contrariem exigéncias legais.

8.5. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A da
In SEGES/MP n. 5/2017, que:

8.5.1 ndo estiver em conformidade com os requisitos estabelecidos neste edital;




8.5.2 contenha vicio insanavel ou ilegalidade;
8.5.3 ndo apresente as especificacdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;

8.5.4 apresentar preco final superior ao preco maximo fixado (Acérdao n° 1455/2018 -
TCU - Plenario), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que
apresentar preco manifestamente inexequivel;.

8.5.4.1. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui Ou possuira recursos
suficientes para executar a contento o objeto, sera considerada inexequivel a
proposta de pregos ou menor lance que:

8.5.4.1.1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratacéo, apresente
precos global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de valor zero, incompativeis
com os precos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos
respectivos encargos, ainda que o ato convocatdrio da licitacdo nédo tenha
estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem a materiais e
instalacdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele renuncie a
parcela ou a totalidade da remuneracéo.

8.5.4.1.2. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam
inferiores aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatorio,
tais como leis, medidas provisérias e convengdes coletivas de trabalho
vigentes.

8.6. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderao ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do artigo
43 da Lei n° 8.666, de 1993 e a exemplo das enumeradas no item 9.4 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP N. 5, de 2017, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

8.7. Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos precos
ofertados para 0 mesmo item, e a inexequibilidade da proposta ndo for flagrante e evidente pela
andlise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificagdo, sera obrigatéria
a realizacdo de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

8.8. Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a exequibilidade e a
legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indicios que fundamentam a
suspeita.

8.8.1. Na hipdtese de necessidade de suspensao da sessao publica para a realizacdo de
diligéncias, com vistas ao saneamento das propostas, a sesséo publica somente podera
ser reiniciada mediante aviso prévio no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de
antecedéncia, e a ocorréncia sera registrada em ata

8.9. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de
funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de 2 (duas) horas, sob pena de nédo aceita¢cao da
proposta.

8.9.1. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de
solicitacdo fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo
8.9.2. Dentre os documentos passiveis de solicitagcao pelo Pregoeiro, destacam-se
as planilhas de custo readequadas com o valor final ofertado.
8.10. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deveréo refletir com fidelidade
0s custos especificados e a margem de lucro pretendida.




8.11. O Pregoeiro analisara a compatibilidade dos precos unitarios apresentados na Planilha
de Custos e Formacao de Precos com aqueles praticados no mercado em relacao aos
insumos e também quanto aos salarios das categorias envolvidas na contratacdo;

8.12. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacdo da
proposta. A planilha podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro,
desde que ndo haja majoracdo do preco.

8.12.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que
ndo alterem a substancia das propostas;

8.12.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a
indicacao de recolhimento de impostos e contribui¢cdes na forma do Simples
Nacional, quando n&o cabivel esse regime.

8.13. Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto,
podera ser colhida a manifestacdo escrita do setor requisitante do servico ou da area
especializada no objeto.

8.14. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinaré a proposta
ou lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificagéo.

8.15. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sesséo, informando no “chat” a nova
data e horéario para a continuidade da mesma.

8.16. Nos itens ndo exclusivos para a participacdo de microempresas e empresas de pequeno
porte, sempre que a proposta ndo for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a
subsequente, havera nova verificagéo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate
ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes
estabelecida, se for o caso.

8.17. Encerrada a analise quanto a aceitagdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitacéo
do licitante, observado o disposto neste Edital

9 DA HABILITACAO

9.1. Como condi¢éo prévia ao exame da documenta¢éo de habilitagdo do licitante detentor
da proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificara o eventual
descumprimento das condi¢des de participacao, especialmente quanto a existéncia de
sancdo que impeca a participacdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a
consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;
b) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);
¢) Cadastro Nacional de Condenagbes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa,
mantido pelo Conselho Nacional de Justica
(www.cnj.jus.br/improbidade adm/consultar_requerido.php).
d) Lista de Inidéneos e o Cadastro Integrado de Condenac¢des por llicitos Administrativos
- CADICON, mantidos pelo Tribunal de Contas da Unido - TCU;

9.1.1. Para a consulta de licitantes pessoa juridica podera haver a substituicao das

consultas das alineas “b”, “c” e “d” acima pela Consulta Consolidada de

Pessoa Juridica do TCU (https://certidoesapf.apps.tcu.gov.br/)

9.1.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e
também de seu s6cio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de
1992, que prevé, dentre as sancfes impostas ao responsavel pela pratica de
ato de improbidade administrativa, a proibicdo de contratar com o Poder



http://www.portaldatransparencia.gov.br/ceis
http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php

9.1.3.

Pudblico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja sécio
majoritario.

9.1.2.1. Caso conste na Consulta de Situacdo do Fornecedor a existéncia de

Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se
houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de
Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

9.1.2.1.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos
societérios, linhas de fornecimento similares, dentre outros.

9.1.2.1.2. O licitante sera convocado para manifestacao previamente a
sua desclassificacao.

Constatada a existéncia de sancao, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado,

por falta de condi¢céo de participacéo.

9.1.4.

No caso de inabilitacdo, havera nova verificacdo, pelo sistema, da eventual

ocorréncia do empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n® 123, de
2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitacdo da proposta
subsequente.

9.2. Caso atendidas as condi¢des de participacdo, a habilitacdo do licitantes seré verificada
por meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relacdo a habilitagdo
juridica, a regularidade fiscal, a qualificagdo econ6mica financeira e habilitacéo técnica,
conforme o disposto na Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

9.2.1.

9.2.2.

9.2.3.

O interessado, para efeitos de habilitagdo prevista na Instrugdo Normativa
SEGES/MP n° 03, de 2018 mediante utilizagcdo do sistema, devera atender as
condicdes exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia Util anterior
a data prevista para recebimento das propostas;

E dever do licitante atualizar previamente as comprovacdes constantes do
SICAF para que estejam vigentes na data da abertura da sessédo publica, ou
encaminhar, em conjunto com a apresentacdo da proposta, a respectiva
documentacao atualizada.

O descumprimento do subitem acima implicar4 a inabilitacdo do licitante,
exceto se a consulta aos sitios eletrénicos oficiais emissores de certiddes feita
pelo Pregoeiro lograr éxito em encontrar a(s) certidao(6es) valida(s), conforme
art. 43, 83° do Decreto 10.024, de 2019.

9.3.Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitacdo complementares,
necessarios a confirmacao daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o licitante
sera convocado a encaminha-los, em formato digital, via sistema, no prazo de 2 (duas)
horas, sob pena de inabilitacéo.

9.4.Somente havera a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos
mediante apresentacdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver davida
em relacdo a integridade do documento digital.

9.5.aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
agueles legalmente permitidos.

9.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se
o licitante for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto
aqueles documentos que, pela préopria natureza, comprovadamente, forem emitidos
somente em nome da matriz.




9.7.

9.6.1. Serao aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferencas de
nameros de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for
comprovada a centralizac@o do recolhimento dessas contribuicdes.

Ressalvado o disposto no item 5.3, os licitantes deverdo encaminhar, nos termos deste

Edital, a documentacao relacionada nos itens a seguir, para fins de habilitacao

9.9.

9.8. Habilitac&o juridica:

9.8.1. no caso de empresario individual, inscricdo no Registro Publico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

9.8.2. No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade
limitada - EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente
registrado na Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento
comprobatério de seus administradores;

9.8.3. inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com
averbacdo no Registro onde tem sede a matriz, no caso de ser o participante sucursal,
filial ou agéncia;

9.8.4. No caso de sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil
das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicacdo dos
seus administradores;

9.8.5. decreto de autorizacédo, em se tratando de sociedade empreséria estrangeira
em funcionamento no Pais;

9.8.6. As empresas estrangeiras que funcionem no Pais, autorizadas por decreto
do Poder Executivo na forma do inciso V, do art. 28, da Lei n® 8.666, de 1993, devem se
cadastrar no Sicaf com a identificagdo do Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas.

9.8.7. As empresas estrangeiras que ndo funcionem no pais para participarem de
licitagBes, devem se cadastrar no Sicaf, acessando o sistema por meio do Portal
de compras do Governo Federal (Comprasnet) pelo endereco eletrdonico
https://www.gov.br/compras/pt-br, e se registrar de acordo com o disposto no art.
20-A da Instrucdo Normativa n® 3, de 26 de abril de 2018, sendo que o registro
cadastral compreende os niveis de:

| - credenciamento,

Il - habilitagao juridica,

Il - regularidade fiscal federal e trabalhista,

IV - regularidade fiscal estadual e/ou municipal,

V - qualificacéo técnica e

VI - qualificagdo econdmico-financeira, que suprem as exigéncias dos arts.27
a 31 da Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1993 (vide item 36 do SICAF — Normativo,
Empresas Estrangeiras, conforme link acima).

9.8.9. Os documentos acima deverao estar acompanhados de todas as alteracdes ou
da consolidacao respectiva.

Regularidade fiscal e trabalhista:

9.9.1. prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;




9.10.

9.9.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante
apresentacéo de certidao expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do
Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os
créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados,
inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751,
de 02/10/2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da
Fazenda Nacional.

9.9.3. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

9.9.4. prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentacdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos
termos do Titulo VII-A da Consolida¢édo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei
n°5.452, de 1° de maio de 1943;

9.9.5. prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio
ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto
contratual,

9.9.6. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do
licitante, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.9.7. caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao
objeto licitatério, devera comprovar tal condicdo mediante a apresentagdo de declaragéo
da Fazenda Municipal do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

Qualificagcdo Econémico-Financeira:

9.10.1. Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

9.10.2. Balanco patrimonial e demonstracdes contabeis do ultimo exercicio social,
ja exigiveis e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situagéo financeira da
empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrado hd mais de 3 (tirés) meses da data de
apresentagéo da proposta;

9.10.2.1.no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se
a apresentacdo de balango patrimonial e demonstracdes contabeis
referentes ao periodo de existéncia da sociedade;

9.10.2.2.é¢ admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou
contrato/estatuto social.

9.10.2.3.Caso o licitante seja cooperativa, tais documentos deverdo ser

9.10.3. comprovacao da boa situacao financeira da empresa mediante obtencédo de
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores
a 1 (um), obtidos pela aplicacdo das seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG = - - - ——
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante




Ativo Circulante

LC = - -
Passivo Circulante

9.10.4. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, que apresentarem resultado
inferior ou igual a 1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), deverdo comprovar patrimonio
liquido de 10%(dez por cento) do valor estimado da contratacdo ou do item
pertinente.

9.10.5. As empresas deverdo ainda complementar a comprovacdo da qualificacéo
econdmico-financeira por meio de:

9.10.5.1. Comprovacédo de possuir Capital Circulante Liquido (CCL) ou Capital
de Giro (Ativo Circulante — Passivo Circulante) de, no minimo, 16,66% (dezesseis
inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado para a
contratacdo ou item pertinente, tendo por base o balanco patrimonial e as
demonstracdes contébeis ja exigiveis na forma da lei;

9.10.5.2. Comprovacéo de patrimonio liquido de 10% (dez por cento) do valor
estimado da contratacdo, por meio da apresentacdo do balanco patrimonial e
demonstragdes contaveis do Ultimo exercicio social, apresentados na forma da lei,
vedada a substituicdo por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrados ha mais de 3 (trés) meses da
data da apresentacéo da proposta.

9.10.5.3. Comprovacgéo, por meio de declaragdo, da relacdo de compromissos
assumidos, conforme modelo constante do Anexo ....., de que 1/12 (um doze avos)
do valor total dos contratos firmados com a Administracdo Publica e/ou com a
iniciativa privada, vigentes na data da sesséo publica de abertura deste Pregéo, ndo
€ superior ao Patrimdnio Liquido do licitante, podendo este ser atualizado na forma
ja disciplinada neste Edital;
9.10.5.3.1. a declaragdo de que trata o item acima devera estar acompanhada da
Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE) relativa ao udltimo
exercicio social,
9.10.5.3.2. quando houver divergéncia percentual superior a 10% (dez por cento),
para mais ou para menos, entre a declaracdo aqui tratada e a receita
bruta discriminada na Demonstra¢do do Resultado do Exercicio (DRE),
deverdo ser apresentadas, concomitantemente, as devidas justificativas.

9.11. Qualificagéo Técnica:

9.11.1. Registro ou inscricdo da empresa licitante na entidade profissional Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN), em plena validade;

9.11.2. Registro da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), com jurisdicdo no local de suas atividades, em plena validade, em
conformidade com aResolucdo CFN 378/2005.

9.11.2.1.No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no ConselhoRegional
de Nutricionistas 62 Regido (CRN-6), por ocasiao da assinatura docontrato, devera
ser providenciado o respectivo registro deste 6rgao regional, no prazo maximo
de 30 (trinta) dias corridos a partir da assinatura do contrato

9.11.3. Comprovacao de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas,
guantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item




pertinente, mediante a apresentacéo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas
juridicas de direito publico ou privado.

9.11.3.1.Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados
deverdo dizer respeito a servicos executados com as seguintes
caracteristicas minimas:

9.11.1.1. Com descri¢céo do servico executado;

9.11.1.2. Atestado com Assinatura legivel, com endereco, telefone emalil
de quem emitiu o atestado;
9.11.1.3.Periodo da execucéo do servico imprescindivel;

9.11.3.2.Deveré haver a comprovacdo da experiéncia minima de 01(um)
anos na prestacao dos servicos, sendo aceito o somatério de atestados
de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de o 1 ano serem
ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n.
5/2017.

9.11.3.3. Os atestados deveréo referir-se a servigos prestados no &mbito de sua
atividade econémica principal ou secundaria especificadas no contrato
social vigente;
9.11.3.4 Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua
execucao, 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.
9.11.2.5. Poderé ser admitida, para fins de comprovacéo de quantitativo
minimo do servico, a apresentagéo de diferentes atestados de servigos
executados de forma concomitante, pois essa situacdo se equivale,
para fins de comprovagéo de capacidade técnico-operacional, a uma
Unica contrata¢@o, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

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

9.11.3. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar
atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel

9.11.3.5. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragéo
emitida pelo licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as
condicdes locais para execucdo do objeto; ou que tem pleno
conhecimento das condi¢Bes e peculiaridades inerentes a natureza do
trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizara deste
para quaisquer questionamentos futuros que ensejem, desavencas
técnicas ou financeiras com a contratante. Conforme anexo VI do TR.




9.13. Tratando-se de licitantes reunidos em consorcio, serdo observadas as seguintes
exigéncias:

9.13.1

9.13.2.

9.13.8.

9.13.4.

9.13.5.

comprovacdo da existéncia de compromisso publico ou particular de
constituicdo de consorcio, subscrito pelas empresas que dele
participardo, com indicagdo da empresa-lider, que devera possuir amplos
poderes para representar os consorciadas no procedimento licitatério e
no instrumento contratual, receber e dar quitacdo, responder
administrativa e judicialmente, inclusive receber notificacdo, intimacéo e
citacao;

apresentacéo da documentacao de habilitacdo especificada no edital por
empresa consorciada;

comprovacao da capacidade técnica do consorcio pelo somatério dos
guantitativos de cada consorciado, na forma estabelecida neste edital;

demonstragdo, pelo consércio, somatdrio dos valores de cada
consorciado, na proporcdo de sua respectiva participacdo, do
atendimento aos indices contabeis definidos neste edital com o
acréscimo de 25%, para fins de qualificacdo econ6mico-financeira, na
proporcao da respectiva participacao;

9.13.4.1. Quando se tratar de consércio composto em sua totalidade por
micro e pequenas empresas, NAo sera necessario cumprir esse
acréscimo percentual na qualificacdo econdmico-financeira;

responsabilidade solidaria das empresas consorciadas pelas obrigacdes
do consoércio, nas fases de licitagdo e durante a vigéncia do contrato;




9.13.6. obrigatoriedade de lideranca por empresa brasileira no consorcio
formado por empresas brasileiras e estrangeiras;

9.13.7. constituigdo e registro do consorcio antes da celebracdo do contrato; e

9.13.8. proibicdo de participacdo de empresa consorciada, ha mesma licitacao,
por intermédio de mais de um consorcio ou isoladamente.

9.14. O licitante enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os
beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara
dispensado (a) da prova de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal e (b) da
apresentacdo do balanco patrimonial e das demonstragfes contdbeis do Ultimo exercicio.

9.15. A existéncia de restricao relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede
que a licitante qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada
vencedora, uma vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

9.15.4. A declaracdo do vencedor acontecerd no momento imediatamente posterior a fase
de habilitacéo.

9.16. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno
porte ou sociedade cooperativa equiparada, e uma vez constatada a existéncia de alguma
restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma sera convocada para, ho prazo
de 5 (cinco) dias Uteis, apos a declaracédo do vencedor, comprovar a regularizacdo. O prazo podera
ser prorrogado por igual periodo, a critério da administracdo publica, quando requerida pelo
licitante, mediante apresentacéo de justificativa.

9.17. A ndo-regularizacgéo fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara
a inabilitacéo do licitante, sem prejuizo das sanc¢des previstas neste Edital, sendo facultada a
convocacdo dos licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo. Se, na ordem de
classificacéo, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa
com alguma restricdo na documentacdo fiscal e trabalhista, ser4 concedido 0 mesmo prazo para
regularizacéo.

9.18. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o
Pregoeiro suspenderd a sesséo, informando no “chat” a nova data e horario para a continuidade
da mesma.

9.19. Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagdo, seja por ndo apresentar
quaisquer dos documentos exigidos, ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste
Edital.

9.20. Nos itens ndo exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo
inabilitagdo, haverd nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto,
previsto nos artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida
para aceitacdo da proposta subsequente.

9.21. O licitante provisoriamente vencedor em um item, que estiver concorrendo em outro
item, ficard obrigado a comprovar os requisitos de habilitagcdo cumulativamente, isto €, somando
as exigéncias do item em que venceu as do item em que estiver concorrendo, e assim
sucessivamente, sob pena de inabilitagdo, além da aplicagcdo das sancg6es cabiveis.

9.21.1. N&o havendo a comprovagédo cumulativa dos requisitos de habilitacdo, a inabilitagéo
recaira sobre o(s) item(ns) de menor(es) valor(es), cuja retirada(s) seja(m) suficiente(s) para a
habilitacéo do licitante nos remanescentes.

9.22. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitagdo fixadas no Edital, o licitante
sera declarado vencedor.




10.

DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1. A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de
2 (duas) horas, a contar da solicitacdo do Pregoeiro no sistema eletrénico, se a caso precisar
de mais tempo, antes do prazo encerrar, deve o licitante, solicitar ao pregoeiro no chat ou email;
e dever&:

10.1.1. ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem
emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, devendo a Ultima folha ser assinada e as demais
rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

10.1.2. apresentar a planilha de custos e formacéo de precos, devidamente ajustada
ao lance vencedor;

a) observar com atencao os itens 8.2.3, 10.1 ao 10.1.9 do Termo de Referéncia

10.1.3. conter a indicagdo do banco, numero da conta e agéncia do licitante vencedor,
para fins de pagamento.

10.2. A proposta final deverd ser documentada nos autos e serd levada em
consideracgédo no decorrer da execug¢édo do contrato e aplicacéo de eventual san¢do a Contratada,
se for o caso.

10.2.1. Todas as especificacbes do objeto contidas na proposta vinculam a
Contratada.

10.3. Os precos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitario

em algarismos e o valor global em algarismos e por extenso (art. 5° da Lei n° 8.666/93).

10.3.1. Ocorrendo divergéncia entre os pre¢os unitarios e o preco global, prevalecerao
0s primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numéricos e o0s valores expressos
por extenso, prevalecerao estes Ultimos.

10.4. A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste
Edital, sem conter alternativas de pre¢o ou de qualquer outra condi¢do que induza o julgamento
a mais de um resultado, sob pena de desclassificacéo.

10.5. A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo
considerada aquela que ndo corresponda as especificagbes ali contidas ou que estabeleca
vinculo a proposta de outro licitante.

10.6. As propostas que contenham a descricdo do objeto, o valor e os documentos
complementares estardo disponiveis na internet, apés a homologacéo.

11. DOS RECURSOS

11.1. O Pregoeiro declarara o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizagéo fiscal
e trabalhista de microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, concedera o prazo de
no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencéo de recorrer, de forma
motivada, isto €, indicando contra quais decisdes pretende recorrer e por quais motivos, em campo
préprio do sistema.

11.2. Havendo quem se manifeste, caberd ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a
existéncia de motivacdo da intencdo de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso,
fundamentadamente.




13.

14.

11.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas
verificara as condicdes de admissibilidade do recurso.

11.2.2. A falta de manifestacdo motivada do licitante quanto a intencdo de recorrer
importara a decadéncia desse direito.

11.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entdo, o prazo de
trés dias para apresentar as razdes, pelo sistema eletrénico, ficando os demais licitantes,
desde logo, intimados para, querendo, apresentarem contrarraz8es também pelo sistema
eletrénico, em outros trés dias, que comecgarado a contar do término do prazo do recorrente,
sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispenséaveis a defesa de seus
interesses.

11.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente 0s atos insuscetiveis de
aproveitamento.

11.4. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no
endereco constante neste Edital.

12. DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA

12.1. A sessdao publica podera ser reaberta:

12.1.1. Nas hipoteses de provimento de recurso que leve & anulag&o de atos anteriores
a realizacdo da sesséo publica precedente ou em que seja anulada a propria sessao
publica, situacdo em que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

12.1.2. Quando houver erro na aceitacdo do preco melhor classificado ou quando o
licitante declarado vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento
equivalente ou ndo comprovar a regularizagéo fiscal e trabalhista, nos termos do art.
43, 81° da LC n° 123/2006, serdo adotados os procedimentos imediatamente
posteriores ao encerramento da etapa de lances.

12.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a
sessdo reaberta.

12.2.1. A convocagdo se dara por meio do sistema eletrénico (“chat”) ou e-mail
de acordo com a fase do procedimento licitatorio.

12.2.2. A convocacao feita por e-mail dar-se-4 de acordo com os dados
contidos no SICAF, sendo responsabilidade do licitante manter seus dados cadastrais
atualizados.

DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

13.1. O objeto da licitagcdo serd adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do
Pregoeiro, caso ndo haja interposicao de recurso, ou pela autoridade competente, apds a regular
deciséo dos recursos apresentados.

13.2. Apés a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade
competente homologara o procedimento licitatorio.

DA GARANTIA DE EXECUCAO

14.1 Sera exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras
constantes no item 20 do Termo de Referéncia




15 DO TERMO DE CONTRATO

15.1 Apbés a homologacao da licitacdo, em sendo realizada a contratacdo, sera firmado
Termo de Contrato ou emitido instrumento equivalente.

15.2 O adjudicatario tera o prazo de 3 (trés) dias, Uteis, contados a partir da data de sua
convocacao, para assinar o Termo de Contrato ou aceitar instrumento equivalente, conforme o
caso (Nota de Empenho/Carta Contrato/Autorizagéo), sob pena de decair do direito a contratagéo,
sem prejuizo das sang8es previstas neste Edital.

15.2.1 Alternativamente a convocacdo para comparecer perante o 6rgdo ou entidade
para a assinatura do Termo de Contrato, a Administracdo podera encaminha-lo
para assinatura, mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR)
ou meio eletrénico, para que seja assinado e devolvido no prazo de 3 (trés) dias,
a contar da data de seu recebimento.

15.2.2 O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por
solicitacao justificada do adjudicatario e aceita pela Administracao.

15.3 O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida & empresa
adjudicada, implica no reconhecimento de que:

15.3.1 referida Nota esta substituindo o contrato, aplicando-se a relagdo de negdcios ali
estabelecida as disposi¢fes da Lei n° 8.666, de 1993;

15.3.2 a contratada se vincula a sua proposta e as previsdes contidas no edital e seus
anexos;

15.3.3 a contratada reconhece que as hipéteses de rescisdo sdo aquelas previstas nos
artigos 77 e 78 da Lei n°® 8.666/93 e reconhece os direitos da Administracdo
previstos nos artigos 79 e 80 da mesma Lei.

154 O prazo de vigéncia da contratagdo € de 12 (doze) meses prorrogavel conforme
previsao no instrumento contratual ou no termo de referéncia.

155 Previamente a contratagdo a Administracdo realizara consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensdo temporaria de participagdo em licitacdo, no &mbito do 6rgdo ou entidade,
proibicdo de contratar com o Poder Puablico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas,
observado o disposto no art. 29, da Instrugdo Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018, e nos termos
do art. 6°, 111, da Lei n® 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

15.5.1 Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato,
e o fornecedor nao estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu
cadastramento, sem 6nus, antes da contratacéo.

15.5.2 Na hipotese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera
regularizar a sua situacdo perante o cadastro no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis,
sob pena de aplicacdo das penalidades previstas no edital e anexos.

15.6 Na assinatura do contrato ou da ata de registro de precos, sera exigida a comprovagao
das condi¢cdes de habilitagdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante
durante a vigéncia do contrato ou da ata de registro de precos.

15.7 Na hipotese de o vencedor da licitagdo nao comprovar as condigBes de habilitagédo
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de pregos, a
Administracdo, sem prejuizo da aplicacao das san¢fes das demais cominagfes legais cabiveis a
esse licitante, podera convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificagdo, para, apos a
comprovacdo dos requisitos para habilitacdo, analisada a proposta e eventuais documentos
complementares e, feita a negociacao, assinar o contrato ou a ata de registro de precos.




16 DO REAJUSTE

16.1 As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia, anexo a este Edital.

17 DA ACEITAGCAO DO OBJETO E DA FISCALIZAGAO

17.1 Os critérios de aceitacdo do objeto e de fiscalizacdo estao previstos no Termo de
Referéncia.

18 DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

18.1 As obrigacdes da Contratante e da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia.

19 DO PAGAMENTO

19.1 As regras acerca do pagamento sao as estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo
a este Edital.

19.1.1 E admitida a cessdo de crédito decorrente da contratacdo de que trata este
Instrumento Convocatério, nos termos do previsto na minuta contratual anexa a
este Edital.

20 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS.

20.1 Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, o
licitante/adjudicatéario que:

20.1.1 ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente,
guando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

20.1.2 ndo assinar a ata de registro de precos, quando cabivel;
20.1.3 apresentar documentacéao falsa;

20.1.4 deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
20.1.5 ensejar o retardamento da execucao do objeto;

20.1.6 n&o mantiver a proposta;

20.1.7 cometer fraude fiscal;

20.1.8 comportar-se de modo inidéneo;

20.2 As sancdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva,
em pregao para registro de precos, que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido
injustificadamente.

20.3 Considera-se comportamento inidéneo, entre outros, a declaragdo falsa quanto as
condi¢cbes de participacdo, quanto ao enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os
licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apos o encerramento da fase de lances.

20.4 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragcdes discriminadas nos
subitens anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes
sancoes:




20.4.1 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que nédo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratacéo;

20.4.2 Multa de 0,2.% (zero virgula dois por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s)
prejudicado(s) pela conduta do licitante;

20.4.3 Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgéo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragéo Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos;

20.4.4 Impedimento de licitar e de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF,
pelo prazo de até cinco anos;

20.4.4.1 A Sancao de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem
também é aplicavel em quaisquer das hipéteses previstas como infracéo
administrativa no subitem 20.1 deste Edital.

20.4.5 Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que seja
promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade,
que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos
prejuizos causados;

20.5 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais san¢des.

20.6 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 a
administracdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a
apuracéo da responsabilidade da empresa deveréo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacéo
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizacdo — PAR.

20.7 A apuragéo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo consideradas
como ato lesivo a Administracéo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de
1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

20.8 O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuracdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracao
Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagao
de agente publico.

20.9 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 Caédigo Civil.

20.10 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4& em processo
administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa ao licitante/adjudicatério,
observando-se o procedimento previsto na Lei n°® 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei n®
9.784, de 1999.

20.11 A autoridade competente, na aplicacdo das sanc¢bes, levard& em consideracdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administracdo, observado o principio da proporcionalidade.

20.12 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

20.13 As sanc¢fes por atos praticados no decorrer da contratacdo estdo previstas no Termo
de Referéncia.




21 DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

22.

211 Até 03 (trés) dias Uteis antes da data designada para a abertura da sessao publica,
qualquer pessoa podera impugnar este Edital.

21.1. A impugnacdo deverd ser realizada por forma eletrbnica, pelo e-malil
compras_cpl@pra.ufpb.br.

21.2. Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboracéo deste Edital e seus
anexos, decidir sobre a impugnacéo no prazo de até 2 (dois) dias Gteis contados da data de
recebimento da impugnagéo.

21.3. Acolhida a impugnacéo, sera definida e publicada nova data para a realizagéo do
certame.
21.4. Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatério deverdo ser

enviados ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data designada para abertura da
sessao publica, exclusivamente por meio eletrénico via internet, no endereco indicado no Edital.

21.5. O Pregoeiro respondera aos pedidos de esclarecimentos no prazo de 2 (dois) dias
Uteis, contado da data de recebimento do pedido, e poderé requisitar subsidios formais aos
responsaveis pela elaboragéo do Edital e dos anexos.

21.6. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem 0s prazos previstos no
certame.

21.6.1. A concessao de efeito suspensivo a impugnacdo é medida excepcional e
devera ser motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitacao.

21.7. As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e
vincularéo os participantes e a Administragéo.

DAS DISPOSICOES GERAIS
22.1. Da sesséo publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletrénico.

22.2. N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a
realizacdo do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o
primeiro dia util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que n&o haja
comunicac¢ao em contrario, pelo Pregoeiro.

22.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica
observaréo o horério de Brasilia — DF.

22.4. No julgamento das propostas e da habilitagéo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas
que néo alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante
despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia
para fins de habilitagéo e classificacéo.

22.5. A homologac¢éo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratacéo.

22.6. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da
ampliacdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da
Administracao, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

22.7. Os licitantes assumem todos os custos de preparacdo e apresentacdo de suas
propostas e a Administracdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses custos,
independentemente da conducéo ou do resultado do processo licitatorio.

22.8. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia
do inicio e incluir-se-a o do vencimento. S6 se iniciam e vencem o0s prazos em dias de expediente
na Administracéo.




22.9. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais nao importara o afastamento
do licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da
isonomia e do interesse publico.

22.10. Em caso de divergéncia entre disposicdes deste Edital e de seus anexos ou demais
pecas que compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

22.11. O Edital esta disponibilizado, na integra, no endereco eletrdnico www.comprasnet.com.br e
http://www.pra.ufpb.br/pra/contents/menu/assuntos/pregoes- por-ano. Os autos do processo
administrativo permanecerdo com vista franqueada aos interessados em versdo eletrnica, cuja
solicitagdo devera ser feito através do e-mail compras_cpl@pra.ufpb.br pelo responséavel pela empresa.

22.12. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
22.12.1. ANEXO | - Termo de Referéncia - Apéndice ETP (Anexos Il ao VII)
22.12.2. ANEXO II- Minuta de Termo de Contrato;

........................................... e € i de 20,

Assinatura da autoridade competente



http://www.comprasnet.com.br/
http://www.pra.ufpb.br/pra/contents/menu/assuntos/pregoes-
mailto:compras_cpl@pra.ufpb.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PREGAO N° 49/2021
(Processo Administrativo n.° 23074.027938/2021-13)

1. DO OBJETO
1.1 Contratagdo de empresa especializada para a prestacao de Servigos de Preparo e Distribuicdo
de Refei¢bes (desjejum, almogo e jantar) por meio da operacionalizagdo e o desenvolvimento
de todas as atividades envolvidas no fornecimento de refeigbes, associado a concesséo
onerosa de uso de area(s) fisica(s) e instalagbées proprias dos Restaurantes Universitarios
(RU's) da Universidade Federal da Paraiba, conforme condigdes, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste instrumento e seus anexos.
1.1.1  Estimativas de consumo individualizadas, para os Campi | (Jodo Pessoa), Il (Areia),
Il (Bananeiras) e 1V (Rio Tinto e Mamanguape):
Cédiao Quantidade| Quantidade| Custo
Grupo | Item g Descrigao Unidade diaria total unitario Subtotal
CATSER , .
estimada estimada (R$)
Fornecimento de
refeicbes -
Desjejum — no
1 3697 Restaurante Servigo 410 82.000 8,20 672.400,00
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).
Fornecimento de
refeicbes — Almogo —
! 2 | see7 |70 Restaurantel g o | 2453 490.600 | 14,38 | 7.054.828,00
Universitario da
UFPB - Campus |
(Jodo Pessoa).
Fornecimento de
refeicbes — Jantar —
3 | see7 |70 Restaurantel oo o | 1.939 387.800 | 13,26 | 5.142.228,00
Universitario da
UFPB - Campus |
(Joéo Pessoa).
Valor total estimado | 12.869.456,00
Cédiao Quantidade| Quantidade| Custo
Grupo | Item g Descrigao Unidade diaria total unitario Subtotal
CATSER , .
estimada estimada (R$)
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1 3697

Fornecimento de
refeicbes -
Desjejum - no
Restaurante
Universitario  da
UFPB — Campus I
(Areia).

Servigo

434

86.800 8,20

711.760,00

2 3697

Fornecimento de
refeicbes — Almogo
— no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Areia).

Servigo

679

135.800

14,38

1.952.804,00

3 3697

Fornecimento de
refeicbes — Jantar —
no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Areia).

Servigo

548

109.600

13,26

1.453.296,00

Valor total estimado

4.117.860,00

Grupo

Cédigo

ltem | - ATSER

Descrigao

Unidade

Quantidade
diaria
estimada

Quantidade

estimada

Custo

total e
unitario

Subtotal

1 3697

Fornecimento de
refeicbes -
Desjejum - no
Restaurante
Universitario  da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

Servigo

646

129.200 8,20

1.059.440,00

2 3697

Fornecimento de
refeicbes — Almogo
— no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Bananeiras).

Servigo

949

189.800 14,38

2.729.324,00

3 3697

Fornecimento de
refeicbes — Jantar —
no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Bananeiras).

Servigo

764

152.800 13,26

2.026.128

Valor total estimado

5.814.892,00
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Grupo

Cédigo

ltem | o ATSER

Descrigado

Unidade

Quantidade
diaria
estimada

Quantidade
total
estimada

Custo

unitario

Subtotal

1 3697

Fornecimento de
refeicbes -
Almogo - no
Restaurante

Universitario  da
UFPB — Campus
IV (Rio Tinto).

Servigo

382

76.400 14,38

1.098.632,00

2 3697

Fornecimento de
refeicbes — Jantar —
no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Rio Tinto).

Servigo

308

61.600 13,26

816.816,00

3 3697

Fornecimento de
refeicbes — Almocgo
— no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Mamanguape).

Servigo

277

55.400 14,38

796.652,00

4 3697

Fornecimento de
refeicbes — Jantar —
no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Mamanguape).

Servigo

224

44.800 13,26

594.048,00

Valor total estimado

3.306.148,00

1.2 O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum de fornecimento de refeicbes
(desjejum, almogo e jantar).

1.3 Os quantitativos e respectivos codigos dos itens sao os discriminados na tabela acima.

1.4 A presente contratagdo adotara como regime de execugao a empreitada por preco unitario.

1.6 O prazo de vigéncia do contrato é de 712 meses, podendo ser prorrogado por interesse das
partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, Il, da Lei 8.666, de 1993.

2 JUSTIFICATIVA E OBJETO DA CONTRATAGAO

2.1 A justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Tépico especifico
dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

3 DESCRIGAO DA SOLUGAO
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3.1 A descrigcdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4 DA CLASSIFICAGCAO DOS SERVIGOS E FORMA DE SELEGAO DO FORNECEDOR

4.1 Trata-se de servico comum, de carater continuado e sem fornecimento de m&o de obra em
regime de dedicacéo exclusiva, a ser contratado mediante licitagcdo, na modalidade pregéo,
em sua forma eletronica.

4.2 Os servigos 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 execugéo indireta é vedada.

4.3 A prestacao dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada
e a Administragdo Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinagao direta.

5 REQUISITOS DA CONTRATAGAO
5.1 Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

5.1.1 Servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagéo
exclusiva.

5.1.2 Requisitos necessarios para o atendimento da necessidade:

5.1.2.1 Preparar e distribuir refeicbes (desjejum, almogo e jantar) com pardmetros
nutricionais adequados, considerando adultos saudaveis como referéncia,
respeitando a cultura alimentar regional e a seguranga higiénico-sanitaria.

5.1.2.2 Dispor dos insumos necessarios para a realizagdo dos servigos, incluindo
géneros alimenticios, material de limpeza, descartaveis, fornecimento de
uniformes aos seus funcionarios e EPIs, caso exigido pelas normas vigentes.

5.1.2.3 Responsabilizar-se integralmente pela aquisicao, instalagdo e montagem dos
equipamentos necessarios ao funcionamento adequado dos restaurantes.

5.1.2.4 Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em
numero suficiente para a perfeita execugdo dos servigos contratuais assumidos,
contando inclusive com Responsavel Técnico Nutricionista.

5.1.2.5 Adotar critérios de sustentabilidade, priorizando o uso racional da agua, a
eficiéncia energética, o descarte de residuos reciclaveis e organicos, bem como
a utilizagdo adequada de produtos saneantes e de higienizag&o.

5.1.3 A vigéncia inicial do contrato sera de 12 (doze) meses, podendo ter a sua duragéo
prorrogada por sucessivos periodos de 12 (doze) meses, nos termos do artigo 57, I,
da lei n.° 8.666/1993, até o limite maximo de 60 (sessenta) meses, com vistas a
obtencgéo de pregos e condigbes mais vantajosas para a Administragéo.
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5.1.4 Realizar a transicdo gradual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas.

5.2 Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno
conhecimento das condigdes necessarias para a prestagdo do servico como requisito para
celebragéo do contrato.

6 CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

6.1 Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas obrigagbes da contratada como
requisito previsto em lei especial.

7 VISTORIA PARA A LICITAGAO

7.1 Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instalagées do local de execugdo dos servigos, acompanhado por servidor
designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08 horas as 11 horas e de 13 horas
as 16 horas.

71.1 O agendamento sera realizado previamente via e-mail
superintendenciaru@prape.ufpb.br, ou pelo telefone (83) 3216-7231 da
Superintendéncia de Restaurantes Universitarios — PRAPE/UFPB.

7.2 O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicagdo do Edital, estendendo-
se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sesséo publica.

7.2.1  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 habilitagdo para a realizagao da vistoria.

7.3 A néo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento
das instalagées, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagao dos
servigos, devendo a licitante vencedora assumir 0os 6nus dos servigcos decorrentes.

7.4 A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagbes e das condigbes
locais para o cumprimento das obrigagbes objeto da licitagdo.

8 MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO
8.1 A execucgao do objeto seguira a seguinte dindmica:

8.1.1 Apds a assinatura do contrato, a CONTRATANTE promovera reuniéo inicial com
objetivo de apresentar o plano de fiscalizagdo, com informagbes acerca das
obrigagbes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para
execugdo do objeto, do método de afericao dos resultados e das sangbes aplicaveis,
dentre outros.

8.1.1.1 Os assuntos tratados na reuniédo inicial deverdo ser registrados em ata e,
preferencialmente, estar presentes gestor, fiscal ou equipe responsavel pela
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8.1.2

fiscalizagdo do contrato, preposto da empresa, nutricionista Responsavel
Técnico e, se for o caso, equipe de Planejamento da Contratagéo.

A CONTRATANTE realizara reunibes periédicas com preposto e Nutricionista
responsavel de cada unidade, de modo a garantir a qualidade da execugéo e o0s
resultados previstos para a prestagdo dos servigos.

8.1.2.1 Os assuntos tratados nas reuniées deverao ser registrados em ata.

8.1.3

8.1.4

8.1.5

As comunicagbes entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA deverdo ser
realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se,
excepcionalmente, o uso de mensagem eletronica para esse fim.

As ocorréncias acerca da execugéo contratual deveréo ser registradas durante toda
a vigéncia da prestagéo dos servigos, cabendo ao gestor e fiscais, observadas suas
atribuicbes, a adogcédo das providéncias necessarias ao fiel cumprimento das
clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666,
de 1993.

A execugdo dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de
instrumentos de controle que compreendam a mensuragé&o dos seguintes aspectos,
quando for o caso:

8.1.5.1 Os resultados alcangados em relagdo ao contratado, com a verificagdo dos

prazos de execucdo e da qualidade demandada;

8.1.5.2 Os recursos humanos empregados em fun¢do da quantidade e da formagéo

profissional exigidas;

8.1.6.3 A qualidade e quantidade dos recursos materiais utilizados;

8.1.6.4 A adequacgéo dos servigos prestados a rotina de execugéo estabelecida;

8.1.5.5 O cumprimento das demais obriga¢bes decorrentes do contrato; e

8.1.5.6 A satisfagao do publico usuario.

8.2 A execucdo dos servigos sera iniciada no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos a partir da
assinatura do contrato, prorrogaveis por igual periodo mediante anuéncia da CONTRATANTE,
na forma que segue:

8.2.1

Do inicio do servigo

8.2.1.1 A CONTRATADA devera entregar em até 10 (dez) dias apos a assinatura do

contrato, o cardapio mensal para aprovagcdo da CONTRATANTE.

8.2.1.1.1 A CONTRATANTE podera propor ajustes necessarios a aprovagdo do
cardapio, que deverao ser avaliados e atendidos pela CONTRATADA.

8.2.1.1.2  Antes do inicio da prestagdo dos servicos, a CONTRATADA devera
apresentar o cardapio final com as devidas alteragées, se for o caso.
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8.2.1.2 A CONTRATADA devera apresentar, em até 10 (dez) dias apds a assinatura do
contrato, plano de acdo para atendimentos das adequagbes e/ou reparos de
infraestrutura necessarios a execugao do servigo.

8.2.1.2.1 O plano de acao devera ser avaliado pela CONTRATANTE.

8.2.1.2.2 A execugédo do plano de agéo sera de responsabilidade exclusivamente
da CONTRATADA, n&o havendo ressarcimento, sob nenhuma
hipédtese.

8.2.1.2.3 As agbes executadas com esse plano de agdo ndo eximem a
CONTRATADA de sua responsabilidade em atender as demais
exigéncias da legislagdo vigente.

8.2.1.3 A CONTRATADA devera apresentar em até 10 (dez) dias apds a assinatura do
contrato, o portfélio de equipamentos, moveis e utensilios necessarios a
prestacéo de servigos do objeto deste Termo de Referéncia.

8.2.1.3.1 Poderdo ser incluidos nesse portfélio os equipamentos, moveis e
utensilios de propriedade da CONTRATANTE cedidos a
CONTRATADA mediante assinatura do Termo de Guarda e
Responsabilidade de Bens.

8.2.1.4 A CONTRATADA devera, antes do inicio da execugdo dos servigos, adquirir e
instalar catracas para o controle de acesso aos restaurantes universitarios,
compativeis com o sistema de controle de acesso dos alunos utilizado pela
CONTRATANTE.

8.2.1.4.1  As catracas deverdo possuir leitor biométrico, leitor RFID e teclado
alfanumeérico.

8.2.1.5 A CONTRATADA devera apresentar antes do inicio da execug¢do dos servigos,
0s comprovantes de:

a) Limpeza dos reservatérios de agua;

b) Limpeza das caixas de gordura;

¢) Limpeza do sistema de exaustdo;

d) Limpeza dos aparelhos de ar condicionado;

e) Potabilidade da agua;

f)  Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
g) Recarga dos extintores de incéndio;

h) Estanqueidade do sistema de gas.

8.2.1.6 A CONTRATADA devera apresentar em até 30 (trinta) dias apdés a assinatura do
contrato, relagdo dos empregados, contendo nhome completo, cargo ou fungéo,
horario do posto de trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e da
inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF); Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos devidamente assinada
pela contratada; e exames médicos admissionais dos empregados da contratada
que prestarao os servigos.

8.2.1.7 A CONTRATADA devera apresentar em até 30 (trinta) dias apdés a assinatura do
contrato, copia dos Programas de Controle Médico de Satde Ocupacional —
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PCMSO e de Prevencgéo dos Riscos Ambientais — PPRA, contendo, no minimo,
os itens constantes das Normas Regulamentadoras n° 07 e n° 09,
respectivamente, da Portaria n° 6.735 de 10 de margo de 2020, do Ministério do
Trabalho e Previdéncia

8.2.1.8 A CONTRATADA devera apresentar em até 30 (trinta) dias apds a assinatura do
contrato, comprovante de capacitagdo dos empregados no Curso Basico de
Manipuladores de Alimentos.

8.2.1.9 A CONTRATADA devera apresentar no prazo maximo de 30 (trinta) dias apés o
inicio da operacionalizagéo dos servigos contratados, o Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
devidamente adequados a execugdo dos servigos contratados, nos termos da
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

8.2.1.9.1

8.2.1.9.2

A CONTRATADA devera manter o Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
atualizados e disponiveis em local de facil acesso e consulta para os
funcionarios.

A critério da CONTRATANTE, podera ser solicitado a exposi¢cao de
POP em determinadas areas.

8.2.1.10 A CONTRATADA devera apresentar em até 30 (trinta) dias apos a assinatura
do contrato, prorrogavel por igual periodo mediante justificativa, o Alvara de
Funcionamento e a Licenga Sanitaria de cada Restaurante Universitario.

8.2.1.11 A CONTRATADA devera apresentar em até 60 (sessenta) dias apds a
assinatura do contrato, o Cronograma Anual de Manutengbes Preventivas
especificas de cada equipamento, devendo ser renovado anualmente.

8.2.2 Do local de funcionamento

8.2.2.1 Os servicos de produgcdo e distribuicdo das refeicbes serdo realizados
integralmente nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios da UFPB,
conforme quadro abaixo:

UNIDADE ENDEREGO
C / Cidade Universitaria, s/n - Castelo Branco - Jodo Pessoa - PB - CEP
ampus 58.051-900
Centro de Ciéncias Agrarias - UFPB
Campus Il . .
Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000
Campus Il Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias - UFPB
P R. Jodo Pessoa, s/n — Centro - Bananeiras - PB - CEP 58.220-000
Campus IV Centro de Ciéncias Aplicadas e Educagéo - UFPB
P Av. Santa Elisabete, 160 — Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-000
Campus IV Centro de Ciéncias Aplicadas e Educagéo - UFPB
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Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-000

8.2.2.2 Os espacos fisicos dos Restaurantes Universitarios serdo disponibilizados a
CONTRATADA, de acordo com as plantas baixas contidas no Anexo I, com
excegdo das areas de uso exclusivo da CONTRATANTE.

8.2.2.3 As adequacgébes de infraestrutura necessarias a instalagdo da CONTRATADA,
bem como ao cumprimento da legislagdo vigente e ao adequado funcionamento
da unidade deverdo ser realizadas pela CONTRATADA, sem 6nus para a
CONTRATANTE.

8.2.2.4 De forma excepcional, em casos de situagcées emergenciais de indisponibilidade
da unidade de produgéo, desde que com a anuéncia da CONTRATANTE, sera
permitida a produgéo de refeigbes fora dos Restaurantes Universitarios.

8.2.2.4.1

8.2.2.4.2

8.2.24.3

8.2.2.4.4

8.2.24.5

8.2.2.4.6

8.2.2.4.7

8.2.24.8

O local provisério de produgéo devera ser informado antes do inicio da
prestagdo do servigo, para que seja inspecionado e aprovado pela
equipe técnica da CONTRATANTE.

O local utilizado pela CONTRATADA devera ser adequado a produgao
de refeigbes, atender a legislagdo vigente e possuir capacidade de
atendimento compativel 8 demanda contratada.

As refeicbes deverdo ser distribuidas em embalagens descartaveis
(marmitex), conforme especificagbes do item 8.2.7.8.19, seguindo o
cardapio mensal aprovado.

O armazenamento e o transporte das refeicbes preparadas deverdo
ocorrer em condigbes de tempo e temperatura que ndo comprometam
sua qualidade higiénico-sanitaria.

As refeigbes deverao ser transportadas até o local de distribuigcdo dentro
de caixas isotérmicas.

O veiculo utilizado devera ser higienizado e adequado ao transporte de
alimentos, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

O transporte das refeicbes preparadas sera de responsabilidade da
CONTRATADA, sem qualquer énus para a CONTRATANTE.

Os funcionarios envolvidos no transporte deverdo apresentar-se
devidamente uniformizados.

8.2.3 Da concessao onerosa

8.2.3.1 A concessédo de uso sob a forma onerosa das instalagbes dos Restaurantes
Universitarios da UFPB, equipadas e mobiliadas parcialmente, vincula-se aos
servigos de producgéo e distribuicdo de alimentos nas suas dependéncias, néo
podendo ter destinagéo diversa.
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8.2.3.2 Com anuéncia da CONTRATANTE a CONTRATADA podera explorar o espago
fisico para o fornecimento de refeicbes a comunidade académica, sendo
servidores técnicos e docentes, profissionais terceirizados, publico em geral que
transitem pelas unidades, além dos discentes néao assistidos pelos programas
de assisténcia estudantil.

82321

82322

Os valores das refeicbes praticados nos Restaurantes Universitarios
para a comunidade académica deverao ser iguais aos valores pagos
pela CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera dispor de equipamentos eletrénicos e/ou
sistemas que garantam a possibilidade do pagamento diretamente a
CONTRATADA em dinheiro, cartdo de débito e/ou crédito.

8.2.3.3 A concesséo sob a forma onerosa das areas fisicas e instalagbes proprias dos
Restaurantes Universitarios da UFPB, ocorrera mediante pagamento taxa fixa
mensal, em conformidade com a tabela a segquir:

8.2.3.3.2

8.2.3.3.3

8.2.3.3.4

AREA TOTAL VALOR DA TAXA
UNIDADE DA CONCESSAO FIXA
Restaurante Universitario — Campus | — Jo&o 1186 m? R$ 16.200,00
Pessoa
Restaurante Universitario — Campus Il — Areia 290 m? R$ 1.911,00
Restaur(.ante Universitario — Campus Il - 282 m? R$ 2.918.00
Bananeiras
Restaurante Universitario — Campus IV — Rio Tinto 225 m? R$ 1.611,00
Restaurante  Universitario — Campus IV - 233 m? RS 1.668,00
Mamanguape
8.2.3.3.1 Para a definicdo da taxa de locagdo mensal, foram considerados os

espacos de uso exclusivo da CONTRATADA (areas de armazenamento
de alimentos e materiais, areas de pré-preparo e preparo de refeigbes,
higienizagdo/lavagem, banheiros/vestiarios de seus colaboradores,
sala administrativa etc.).

O valor da taxa mensal de ocupagdo corresponde ao valor médio
estabelecido em pesquisa mercadolégica local.

No periodo de recesso académico e paralisagbes das atividades de
ensino e administrativas da CONTRATANTE, iguais ou superiores a 15
(quinze) dias no més, que porventura ocorrerem, o valor da taxa de
ocupacgao sofrera reducdo de 60% (sessenta por cento), justificada pelo
numero baixo de usuarios nos restaurantes nesses periodos.

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de locagéo
mensal via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o décimo dia util do
més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa implicara na
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8.2.3.3.5

8.2.3.3.6

aplicacdo de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros de
0,1% ao dia.

Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer copia
do comprovante a CONTRATANTE.

O reajustamento da taxa mensal a ser paga pela CONTRATADA sera
corrigido anualmente pela variagdo do indice Geral de Pregos de
Mercado- IGPM no periodo.

8.2.3.4 Ressarcimento com gastos de agua:

8.2.3.4.1

8.2.34.2

8.2.3.4.3

A obtengédo das informagbes técnicas do medidor (leitura) devera ser
realizada mensalmente por um servidor da CONTRATADA e um da
CONTRATANTE.

A forma de quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de
agua devera ser realizada pelo produto do consumo mensal (m3) pela
taxa de agua de acordo com os valores estabelecidos pela
Concessionéria de Agua e Esgoto Local (CAGEPA) a qual a UFPB se
submete, conforme férmula a seguir:

Valor a ser pago (R$) = Consumo (m?®) x Taxa de Agua

Para as unidades que ndo possuirem equipamento de medicéo, a
CONTRATADA tera um prazo de 90 dias para providenciar a instalagao
de um hidrémetro, objetivando o ressarcimento dos valores gastos com
agua para a produgéo de refeicées.

8.2.3.4.3.1 As referidas adequagdes deverao constar em um projeto executivo

de instalagcbes hidrossanitarias que devera ser submetido, pela
CONTRATADA, ao Setor de Infraestrutura da CONTRATANTE
para analise e aprovag&o.

8.2.3.4.3.2 Todo o 6nus da infraestrutura do local para a recepgéo e instalagao

dos medidores correra por conta da CONTRATADA, sem 6nus
para a CONTRATANTE;

8.2.3.4.3.3 Enquanto ndo forem instalados os medidores, o consumo sera

8.2.3.4.4

calculado de forma estimada, estabelecendo-se 0,019 m?®de agua
por refeicdo produzida pelo servigo, utilizando-se os valores
estabelecidos pela CAGEPA, a qual a UFPB se submete,
conforme formula a seguir:

Valor a ser pago por estimativa (R$) = 0,019 x Total de refeicbes
produzidas no més x Taxa de Agua

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de
dgua mensal via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o décimo dia
util do més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa implicara
na aplicagdo de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros
de 0,1% ao dia.
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8.2.3.4.5 Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cépia
do comprovante a CONTRATANTE.

8.2.3.5 Ressarcimento com gastos de energia

8.2.3.56.1 A obtencéo das informagbes técnicas através do medidor (leitura)
devera ser realizada mensalmente por um servidor da CONTRATADA
e um da CONTRATANTE.

8.2.3.5.2 A forma de quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de
energia elétrica devera ter como base o0s valores estabelecidos pela
Concessionaria de Energia Local (ENERGISA) a qual a UFPB se
submete, incluida do adicional da bandeira tarifaria.

8.2.3.5.2.1 Os valores do Custo Unitario Equivalente (CUE) por kWh e do
adicional da bandeira tarifaria sofrerao variagbes de acordo com
os valores cobrados no demonstrativo da fatura de energia da
UFPB do més corrente.

8.2.3.5.3 A forma de quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de
energia elétrica sera realizada pelo produto do consumo (kWh) pelo
CUE (R$) adicionado da bandeira tarifaria para cada kWh, conforme
formula a sequir:

Valor a ser pago (R$) = Consumo (kWh) x [CUE (R$) + adicional da bandeira
tarifaria]

8.2.3.6.4  Para as unidades que ndo possuirem esse equipamento de medicéo, a
CONTRATADA terda um prazo de 60 dias para providenciar a instalagdo
de um medidor de consumo de energia, objetivando o ressarcimento
dos valores gastos com energia para a produg¢do Ode refeigbes.

8.2.3.5.4.1 A referida adequagdo nas instalacbes elétricas das areas
contempladas pela terceirizagdo necessitara de um projeto
executivo de instalagbes elétricas, de responsabilidade da
CONTRATADA, o qual devera ser analisado e aprovado pelo Setor
de Infraestrutura da CONTRATANTE. Apos esta aprovagéo, 0s
servigos deveréo ser executados.

8.2.3.5.4.2 Todo o 6nus da infraestrutura do local para a recepgéo e instalagao
dos medidores ocorrera por conta da CONTRATADA, sem 6nus
para a CONTRATANTE.

8.2.3.5.4.3 Enquanto ndo forem instalados os medidores, o consumo sera
calculado de forma estimada, estabelecendo-se 0,73 kWh por
refeicdo produzida pelo servigo, utilizando-se o Custo Unitario
Equivalente (CUE) para a devida tarifagao.

Valor a ser pago por estimativa (R$) = 0,73 x Total de refeigbes
produzidas no més x CUE (R$)

8.2.3.56.5 A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de
energia mensal via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o décimo
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dia util do més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa
implicara na aplicagéo de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além
de juros de 0,1% ao dia.

8.2.3.5.6  Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer copia
do comprovante a CONTRATANTE.

8.2.4 Dos horarios

8.2.4.1 Os Restaurantes Universitarios funcionardo de segunda a sexta-feira, com
excegdo do Campus lll, que funcionara também aos finais de semana.

8.2.4.2 O fornecimento das refeicbes devera ocorrer nos seguintes horarios, quando
couber, conforme quadro abaixo:

REFEICAO HORARIO
Desjejum 6h00min as 8h00min
Almogo 10h30min as 13h30min
Jantar 16h30min as 19h30min

8.2.4.3 O funcionamento em finais de semana e feriados em decorréncia de eventos
institucionais, dependera de autorizagdo prévia da CONTRATANTE.

8.2.4.4 A critério da CONTRATANTE o restaurante podera fechar no periodo de férias,
recessos académicos ou outras situagbes adversas, como greves, paralizagoes,
superiores a 15 dias, e em situagbes de calamidade publica.

8.2.5 Publico alvo

8.2.56.1 Os Restaurantes Universitarios irdo atender prioritariamente discentes de
comprovada situagdo de vulnerabilidade socioeconémica, beneficiarios dos
Programas de Assisténcia Estudantil da Pré-Reitoria de Assisténcia e Promogé&o
ao Estudante — PRAPE, do Colégio Agricola Vidal de Negreiros — CAVN, Escola
Técnica de Saude — ETS e Pro-Reitoria de Pés-Graduagdo — PRPG.

8.2.5.2 Os demais membros da comunidade académica da UFPB, sendo servidores
técnicos e docentes, profissionais terceirizados, publico em geral que transitem
pelas unidades, além dos discentes ndo assistidos pelos programas de
assisténcia estudantil também poderdo ser atendidos nos Restaurantes
Universitarios mediante pagamento integral da refeicdo diretamente a
CONTRATADA.

8.2.5.2.1 O inicio do fornecimento de refeigbes para a comunidade académica
néo beneficiaria dos Programas de Assisténcia Estudantil sera definido
pela CONTRATANTE.

8.2.6 Do controle de acesso ao Restaurante Universitario
8.2.6.1 O controle de acesso ao Restaurante Universitario sera gerenciado pela

CONTRATANTE, utilizando-se de sistema de controle de acesso junto ao banco
de dados do SIGAA ou outro sistema a ser definido pela CONTRATANTE.
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8.2.6.2 Sera concedido a CONTRATADA acesso aos relatérios gerenciais referentes as
quantidades de refeicbes servidas.

8.2.6.3 Para fins de acompanhamento e controle préprio, a CONTRATADA devera
implantar uma solugdo para verificar entrada e saida dos usuarios, em
consonéncia com a CONTRATANTE.

8.2.6.4 O controle de acesso da comunidade académica ndo assistida pelos programas
de assisténcia estudantil da UFPB, sera de responsabilidade da CONTRATADA,
que devera arcar com todos os 6nus para aquisi¢do de equipamentos eletrénicos
e/ou sistemas que garantam a possibilidade do pagamento em dinheiro, cartdo
de débito e/ou crédito, bem como se responsabilizar pela qualidade dos sistemas
adotados.

8.2.7 Das Refeigcoes

8.2.7.1 Da elaboracgéo dos cardapios

827.1.1

8.2.7.1.2

82.7.1.3

8.2.7.1.4

827.1.5

82.7.1.6

Os cardapios deverao ser elaborados pelo(a) nutricionista responsavel
da CONTRATADA e apresentados a CONTRATANTE para aprovacgéo.
O cardapio mensal devera ser enviado até o primeiro dia util do més
anterior ao da execugdo, para que seja avaliado pela CONTRATANTE.

Apo6s a analise do cardapio proposto e na necessidade de ajustes
solicitados pela CONTRATANTE, a CONTRATADA devera apresentar
cardapio final com as devidas alteragbes em um prazo maximo de 5
(cinco) dias.

Apbs a aprovacao e na necessidade de alteracdo de cardapio pela
CONTRATADA, esta devera ser solicitada com prazo minimo de 48h,
com apresentagdo de justificativa, para devida anuéncia da
CONTRATANTE.

Os cardapios deverao promover uma alimentagdo saudavel, além de
atender os parédmetros nutricionais, considerando adultos saudaveis
como referéncia, e respeitar a cultura alimentar regional e a seguranga
higiénico-sanitaria.

Os cardapios deverdo ser diversificados quanto aos géneros
alimenticios e as preparagbes, e deverdo estar de acordo com 0s
quadros de especificagdo dos componentes, per capita e frequéncia
das refeigbes, e em conformidade com Anexo Il - Descrigdo de géneros
e produtos alimenticios e Anexo IV - Quadro de planejamento de
carnes.

O cardapio diario, devidamente assinado pela Nutricionista responsavel
da CONTRATADA, devera ser fixado em local visivel e de circulagdo
de usuarios. Caso ocorram alteragbes, o cardapio devera ser corrigido
no tempo minimo de 1 (uma) hora antes da abertura do refeitério.

8.2.7.2 Da composigdo do cardapio
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8.2.7.2.1

82722

8.2.7.2.3

82724

8.2.7.2.5

8.2.7.2.6

82727

8.2.7.2.8

8.2.7.2.9

8.2.7.2.10

O cardapio do desjejum devera ser constituido por: um tipo de fruta,
dois pratos principais, sendo uma opg¢do para vegetariano (o usuario
devera optar por uma delas), dois acompanhamentos, café e outra
bebida.

O cardapio do almogo devera ser constituido por: um tipo de salada,
variando entre crua e cozida, trés opgbes de prato principal, sendo uma
opgao vegetariana (o usuario devera optar por uma delas), arroz, feijgo,
uma guarnig¢éo, suco e sobremesa (fruta ou doce).

O cardapio do jantar devera ser constituido por: um tipo de salada crua,
trés opgbes de prato principal, sendo uma opg¢ao vegetariana (o usuario
devera optar por uma delas), trés acompanhamentos, pao, café e suco.

Além dos itens descritos nos cardapios basicos, para todas as
refeicbes, a CONTRATADA devera disponibilizar os complementos
estabelecidos nos quadros de especificagdo dos componentes das
refeigées.

A CONTRATADA devera ter disponivel as fichas técnicas de todas as
preparagdes do cardapio, bem como o cardapio quantitativo diario.

As fichas técnicas das preparagcbes deverdo ser apresentadas a
CONTRATANTE, em um prazo de até 90 (noventa) dias apos o inicio
da prestagdo do servigo. A medida em que novas preparagées forem
inseridas no cardapio, as fichas técnicas deverdo ser apresentadas a
CONTRATANTE.

As preparagbes vegetarianas nado deverdo conter ingredientes de
origem animal, salvo ulterior deliberagdo da CONTRATANTE.

A CONTRATADA podera utilizar géneros e produtos alimenticios que
néo constem no Anexo lll, desde que previamente aprovado pela
CONTRATANTE.

Né&o sera permitida a utilizagdo de caldos industrializados, bem como
de produtos que contenham glutamato monossaddico.
Preferencialmente, deverao ser utilizados temperos naturais.

E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de
carnes ou de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as
caracteristicas desses géneros alimenticios.

8.2.7.3 Das especificagbes dos componentes de cada refeigcdo

Quadro 01 - Especificagdo dos componentes do desjejum.

DESJEJUM

COMPONENTES

ESPECIFICAGAO
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Fruta

01 opcéo de fruta

- As frutas deverao ser servidas em porgbes conforme per capita estabelecido,
variando entre mamao, melao, melancia, maga e banana.

- As frutas deverdo ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem
desenvolvidas, maduras, sem apresentar pontos de prévia deterioragéao.

Prato principal

01 opcao de prato principal

- O prato principal sera uma preparagcdo composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (coxao mole), frango (filé de peito), carne de charque
(traseiro) ou ovo.

- Para as preparagbes deverédo ser utilizadas carnes magras, limpas, sem

excesso de gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie.

- Os cortes das carnes deverdo alternar entre cubos e isca.

Prato principal
vegetariano

01 opcéao de prato principal vegetariano

- As preparagébes deverédo ser variadas e a base de leguminosas (soja, ervilha,
grédo de bico e lentilha), de acordo com a frequéncia estabelecida.

- Estes ingredientes podem ser usados de forma isolada ou em combinagéo,
como por exemplo em bolinho, alméndega, hamburguer, kibe, paté, tortas,
estrogonofe, preparagcbes ao molho, refogados, dentre outros.

- As preparagbes ndo deverao se repetir no periodo de uma semana.

Acompanhamento |

01 opcao de acompanhamento I, variando entre cuscuz (flocos de milho),

macaxeira, inhame/cara e batata doce, de acordo com a frequéncia
estabelecida.

- O cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogada com verduras e/ou
outros ingredientes.

Acompanhamento Il

01 opcao de acompanhamento I, variando entre os diferentes tipos de

sanduiche e bolo, de acordo com a frequéncia estabelecida.

- Os sanduiches deveréao ser de pdo francés, com queijo (tipo mussarela/prato
ou requeijdo) ou presunto de peru.

- Para os vegetarianos, o sanduiche de queijo tera como op¢do o sanduiche
com recheio tipo salpicdo vegano ou preparagdo similar com ingredientes de
origem vegetal.

- Para os vegetarianos, o sanduiche de presunto tera como opgéo torrada
temperada com azeite e orégano ou com azeite e alho, acompanhada de
caponata.

- Os frios deverao ser fatiados de maneira uniforme por meio de equipamento
adequado, obedecendo per capita estabelecido.

- O pédo deve ser do dia do fornecimento, crocante, sem amassados ou
deformacgoées.

- Os bolos deverédo ser do tipo mesclado, formigueiro, milho, laranja, nata,
inglés, eftc.

- Para os vegetarianos, os bolos ndo deverdo conter ingredientes de origem
animal.

Café

O café devera ser servido quente, adogado e sem agucar.
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Outras Bebidas

01 opcao de bebida, alternando entre suco de fruta (adogado e sem agucar)
e leite com achocolatado, de acordo com a frequéncia estabelecida.
- Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas ndo contendo corantes e/ou
aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes sabores: acerola, caja,
caju, graviola, goiaba, maracujé, manga, uva e tangerina.
- Os sucos deveréo ser de sabor diferente a cada refeigéo.
- Os sabores de suco ndo deverdo se repetir no periodo de cinco dias
consecutivos na mesma refeigdo.
- Os sucos deveréao ser servidos gelados, adocados e sem agucar.
- A preparacgéo do leite com achocolatado devera obedecer a segquinte diluigdo
para cada 250 mL:

Leite em p6 — 2 colheres de sopa (aproximadamente 25 g).

Chocolate em p6 — 2 colheres de sopa (aproximadamente 20 g).
- Para os vegetarianos, nos dias em que for oferecido leite com achocolatado,
devera ser disponibilizado leite de soja.

Complementos

Disponibilizar
- Margarina (saché), creme vegetal (saché), sal (saché), adogante (saché),
palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

Quadro 02 — Especificagao dos componentes do almogo.

ALMOCO

COMPONENTES

ESPECIFICAGAO

Buffet de Saladas

01 tipo de salada, alternando entre salada crua e cozida. Devendo a salada
crua ser composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais, além de, ao menos 01
(um) dos sequintes itens: outros vegetais, milho verde, uvas-passas, azeitona,
ervilha, frutas, castanhas, amendoim, entre outros. E a salada cozida devera
ser composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais, além de, ao menos 01 (um)
dos seguintes itens: outros vegetais, maionese, requeijao, milho verde, uvas-
passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, batata palha, queijo, presunto,
entre outros.

- Os folhosos deverdo possuir textura e consisténcia de vegetal fresco, com
folhas integras e ser de primeira qualidade, coloracdo uniforme, isenta de
sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos a superficie
externa. Nao devem apresentar quaisquer lesées de origem fisica, mecénica
ou biolbgica.

- Os legumes, raizes e tubérculos deverdo estar em estado in natura, ser de
primeira qualidade, estar firmes e integros, possuir textura e consisténcia de
vegetal fresco, lavado, coloracdo uniforme, isentos de sujidades, insetos,
parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos a casca. Nao devem apresentar
quaisquer lesbes de origem fisica, mecéanica ou biolbgica.

- As saladas poderao ser servidas com ou sem molho. Os molhos utilizados
deverdo ser industrializados, do tipo caesar, caseiro, ervas finas, italiano,
mostarda e mel, queijos, rosé e maionese, alternadamente.

- O corte dos lequmes devera variar entre: tiras, jardineira (cubos), Julliene
(bastbes finos) e rondelle (rodelas).

- Pelo menos duas vezes na semana a salada crua devera conter folhosos
como ingrediente principal.
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Prato principal

02 opcoes de prato principal, sendo uma preparagéo cozida e a outra, frita
ou assada. O usuario devera optar por uma delas.

- O prato principal sera uma preparagdo composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (coxdo mole), frango (filé de peito ou sobrecoxa),
peixe (filé de pescada) e carne suina (bisteca ou pernil), de acordo com o
quadro de planejamento de carnes (Anexo V).

- 1x/més em substituicao a bisteca ou pernil Suino, sera servida fejjoada. Para
preparo da feijoada devera ser utilizado além do feijjao preto, os sequintes
ingredientes: linguiga calabresa, paio, charque, coxdo mole e costela suina.

- Para as preparagbes deverdo ser utilizadas carnes magras, limpas, sem
excesso de gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie.

- Os cortes das carnes deveréo alternar entre: cubos, isca e bife.

- As preparagdes deverao ser variadas, ndo podendo ser repetidas no periodo
de 15 (quinze) dias.

- Apenas uma vez ao més a preparacao de peixe devera ser cozida.

Prato principal
vegetariano

01 opcéo de prato vegetariano

- As preparacées deverédo ser variadas e a base de lequminosas (soja, ervilha,
grédo de bico e lentilha), de acordo com a frequéncia estabelecida.

- Estes ingredientes podem ser usados de forma isolada ou em combinagéo,
como por exemplo em bolinho, alméndega, hamburguer, kibe, paté, tortas,
estrogonofe, prepara¢ées ao molho, refogados, dentre outros.

- As preparagbes ndo deverao se repetir no periodo de uma semana.

Acompanhamentos

01 opcéo de arroz

- As preparacgées de arroz deverao ser enriquecidas com legumes, verduras,
leguminosas, charque, linguica calabresa, presunto, queijo, batata palha,
milho, ervilha, uva passa, vagem e brocolis.

- Para os vegetarianos devera ser disponibilizada opgdo de arroz sem
ingredientes de origem animal.

01 opcao de feijao, variando entre feijdo carioca, feijao preto e feijjédo
macassar, alternadamente, de acordo com a frequéncia estabelecida.

- O feijdo macassar devera ser servido escorrido: na farofa simples ou com
vinagrete.

- As preparacgébes de feijdo deverdo ser acrescidas de carne de charque (per
capita: 5g).

- Para os vegetarianos devera ser disponibilizada a opgdo de fejjao sem
charque.

- Nos dias de fejjoada (opgéo de prato principal), o acompanhamento (fejjao)
devera ser mantido.

Guarnigdo

01 opcdo de guarnicao, variando entre massas, farofas e preparagbes a
base de legumes e verduras (puré, suflé e torta), de acordo com a frequéncia
estabelecida.

- As massas deveréo variar entre macarrdo espaguete, macarrdo parafuso e
macarrao ninho, enriquecidos com molhos e/ou outros ingredientes.

- As farofas deverdo ser de farinha de mandioca ou flocos de milho (cuscuz)
acrescidas de verduras, linguica calabresa, charque, frutas ou outros
ingredientes.

- Para os vegetarianos devera ser disponibilizada opgdo sem ingredientes de
origem animal.

- Os purés deverdo ser de batata inglesa, abébora, macaxeira, entre outros.
Néo sera permitido a utilizacdo de bases ou preparados de purés
industrializados para compor a preparag&o.
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Suco

01 sabor de suco

- Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas ndo contendo corantes
e/ou aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes sabores: acerola,
caja, caju, graviola, goiaba, maracuja, manga, uva e tangerina.

- Os sucos deveréo ser de sabor diferente a cada refeigéo.

- Os sabores de suco nao deverao se repetir no periodo de cinco dias
consecutivos na mesma refei¢do.

- Os sucos deveréao ser servidos gelados, adocados e sem agucar.

Sobremesa

01 opcao de sobremesa, sendo composta por doce ou fruta, alternadamente,
de acordo com a frequéncia estabelecida.

- As frutas deverdo ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem
desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia deterioragéo.

- As frutas deveréo ser servidas inteiras (laranja) ou porgées (abacaxi, melédo
e melancia), conforme per capita estabelecido.

- Os doces deverao variar entre goiabada (tablete), doce de leite (tablete),
pacoca e pé de moleque, embalados individualmente, além de doce de
banana caseiro, mousse (chocolate, maracuja ou limao), pudim e gelatina.

- Para os vegetarianos servir opgédo de doce sem ingredientes de origem
animal.

- Os doces preparados deverdo ser servidos em recipientes descartaveis de
100 mL com tampa, acompanhados de colher descartavel.

- As opcbes de doce nao poderao se repetir no periodo de 4 semanas.

Complementos

Disponibilizar
- Azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adogante (saché), palito de
dente (embalagem individual) e guardanapo.

Quadro 03 — Especificagao dos componentes do jantar.

JANTAR

COMPONENTES

ESPECIFICACAO

Buffet de Saladas

01 tipo de salada crua composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais, além de,
ao menos 01 (um) dos seguintes itens: outros vegetais, milho verde, uvas-
passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, amendoim, entre outros.

- Os folhosos deverdo possuir textura e consisténcia de vegetal fresco, com
folhas integras e ser de primeira qualidade, coloragdo uniforme, isenta de
sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos a superficie
externa. Ndo devem apresentar quaisquer lesées de origem fisica, mecéanica
ou biolbgica.

- As saladas poderao ser servidas com ou sem molho. Os molhos utilizados
deverdo ser industrializados, do tipo caesar, caseiro, ervas finas, italiano,
mostarda e mel, queijos, rosé e maionese, alternadamente.

- O corte dos legumes devera variar entre: tiras, jardineira (cubos), Julliene
(bastbes finos) e rondelle (rodelas).

- Pelo menos duas vezes na semana a salada crua devera conter folhosos
como ingrediente principal.
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Prato Principal

02 opcbes de prato principal, sendo uma preparagdo cozida e a outra, frita
ou assada. O usuario devera optar por uma delas.

- O prato principal sera uma preparagdo composta por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (coxdo mole), frango (filé de peito ou sobrecoxa),
peixe (filé de pescada), linguica calabresa (exclusivo para preparagdo do
mistdo) e charque dianteira (exclusivo para preparagdo do mistao), de acordo
com o quadro de planejamento de carnes (Anexo V).

- Para as preparagbes deverédo ser utilizadas carnes magras, limpas, sem
excesso de gorduras, nervuras e aparas de qualquer espécie.

- Os cortes das carnes deveréo alternar entre: cubos, isca e bife.

- As preparagdes deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no periodo
de 15 (quinze) dias.

- Apenas uma vez ao més a preparacao de peixe devera ser cozida.

Prato principal
vegetariano

01 opcdo de prato vegetariano

- As preparagbes deverdo ser variadas e a base de leguminosas (soja, ervilha,
grédo de bico e lentilha), de acordo com a frequéncia estabelecida.

- Estes ingredientes podem ser usados de forma isolada ou em combinagéo,
como por exemplo em bolinho, alméndega, hamburguer, kibe, paté, tortas,
estrogonofe, preparagcbes ao molho, refogados, dentre outros.

- As preparagbes ndo deveréo se repetir no periodo de uma semana.

Acompanhamento |

01 opcdo de acompanhamento I, variando entre sopa e mungunza, de
acordo com a frequéncia estabelecida.

- As preparagées de sopa deverao variar entre sopa de carne, sopa de feijao,
canja de galinha e sopa de legumes.

- O mungunza devera ser servido doce.

- Para os vegetarianos devera ser disponibilizada opg¢do de acompanhamento
| sem ingredientes de origem animal.

Acompanhamento Il

01 opcdo de acompanhamento ll, alternando entre arroz, macarrdo e cuscuz
(flocos de milho), de acordo com a frequéncia estabelecida.

- As preparagées de arroz deverdo ser enriquecidas com legumes, verduras,
leguminosas, charque, linguica calabresa, presunto, queijo, batata palha,
milho, ervilha, uva passa, vagem e brocolis.

- As massas deverdo variar entre macarrdo espaguete, macarrao parafuso e
macarrao ninho, enriquecidos com molhos e/ou outros ingredientes.

- O cuscuz devera ser servido em forma de farofa refogada, enriquecida com
verduras, ovo, linguiga calabresa, charque e/ou outros ingredientes.

- Para os vegetarianos devera ser disponibilizado preparagbes sem
ingredientes de origem animal.

Acompanhamento Il

01 opcado de acompanhamento lll, alternando entre inhame/cara, macaxeira
e batata doce, de acordo com a frequéncia estabelecida.

- Os tubérculos inhame/cara, macaxeira e batata doce deverdo ser servidos
em pedacgos (sem casca) ou em forma de puré.

01 unidade de pao, variando entre p&o francés, pao seda e pao doce.

Péo - . . ~

- O pdo deve ser do dia do fornecimento, sem amassados ou deformagdes.
Café O café devera ser servido quente, adogado e sem agucar.

01 sabor de suco

- Os sucos servidos deverao ser de polpa de frutas ndo contendo corantes e/ou
Suco aromatizantes artificiais, variando entre os seguintes sabores: acerola, caja,

caju, graviola, goiaba, maracuja, manga, uva e tangerina.
- Os sucos deveréao ser de sabor diferente a cada refeigéo.
- Os sabores de suco ndo deverdo se repetir no periodo de cinco dias
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consecutivos na mesma refei¢éo.
- Os sucos deveréao ser servidos gelados, adocados e sem agucar.

Disponibilizar
- Margarina (saché), creme vegetal (saché), azeite, vinagre, molho de pimenta,

Complementos sal (saché), adocante (saché), palito de dente (embalagem individual) e
guardanapo.
8.2.7.3.1  Em datas festivas (Pascoa, Sdo Joao e Natal) deverao ser planejados

cardapios diferenciados, com pratos tipicos, incluindo os itens do
Quadro 04. Serdo permitidos, ainda, para essas datas, alteragcdo do
Anexo IV - Quadro de planejamento de carnes, para melhor adequagéo
das preparagées. O refeitério devera ser decorado no Carnaval, Séo
Joéo e Natal.

Quadro 04 — EspecificagOes, per capita e frequéncia das preparagbes para datas festivas.

DATAS FESTIVAS
FESTIVIDADE | ESPECIFICAGOES | REFEICAO PER CAPITA FREQUENCIA
SERVIDO
Bacalhau Almocgo 150 g 1x/ano
Sobremesa de
chocolate Almogo Copo (100 mL) 1x/ano
. Observacoées:

Pdscoa B} . L ~ .
- O bacalhau devera ser servido em substituicao a uma das preparagées do dia.
- A sobremesa de chocolate devera ter, como ingredientes base, leite condensado e
chocolate.
- A sobremesa também deve ser disponibilizada na opgdo vegetariana (isenta de
ingredientes de origem animal).
Pamonha Jantar ¥ unidade 1x/ano
Canjica Jantar Copo (100 mL) 1x/ano
Milho cozido Jantar % unidade 1x/ano

< < Observacgées:

Sédo Joao 5 .. . . ~ . L
- Os itens pamonha, canjica e milho cozido deverao ser servidos em substituicdo ao
complemento IlI.
- A canjica devera ser servida em recipientes descartaveis com tampa e com colher
descartavel.
-As comidas tipicas também deverdo ser disponibilizadas na opgao vegetariana (isenta
de ingredientes de origem animal).
Ave tipo 1x/ano
Chester/Fiesta/ Almogo 150 g
Natal Supreme

Sobremesa de
chocolate Almogo Copo (100 mL) 1x/ano
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Observacées:
- A ave tipo Chester, Fiesta ou Supreme devera ser desossada, assada e servida em

substituicdo a uma das preparagbes do dia.

- A sobremesa de chocolate devera ter, como ingredientes base, leite condensado e
chocolate.

- A sobremesa também deve ser disponibilizada na op¢édo vegetariana (isenta de

ingredientes de origem animal).

8.2.7.4 Do per capita e frequéncia dos componentes de cada refeicdo

Quadro 05 — Per capita e frequéncia dos componentes do desjejum.

DESJEJUM
FREQUENCIA
COMPONENTES | ESPECIFICAGCAO PEII'; iﬁ;::olTA
CAMPUS | CAMPUS Il | CAMPUS Il
Frutas inteiras , 1x/semana 1x/semana 2x/semana
~ 1 unidade
(macga e banana) (cada) (cada) (cada)
Fruta Frutas de corte 150 1x/semana 1x/semana 1x/semana
(melédo e mamaéo) g (cada) (cada) (cada)
Frutas ) de corte 200 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
(melancia)
Carne bovina
~ 100 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
(coxdo mole)
Prato Fre'ango (file  de 100 g 2x/semana 2x/semana 2x/semana
principal peito)
Charque 100 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Ovo 2 unidades 1x/semana 1x/semana 2x/semana
(100 g)
Tofu / Soja 100 g Tx/semana 2x/semana 2x/semana
(apenas Tofu)
Prato principal
vegetariano Ervilha seca 100 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Gréo de bico 100 g 2x/semana 1x/semana 2x/semana
Lentilha 100 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
CL.JSCUZ (flocos de 150 g 2x/semana 2x/semana 3x/semana
milho)
Acompanhamento | pjacaxeira 150 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
I
Inhame/cara 150 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Batata doce 150 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Acomp atlwlhamento jsg;:/che de 1 unidade 2x/semana 2x/semana 3x/semana
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mussarela/prato (queijo/
ou Sanduiche recheio
Vegetariano vegetariano =
40 g)
Sanduiche de| 1 unidade
presunto de peru| - (presunto/ 1x/semana 1x/semana 2x/semana
ou Torrada com| caponata =
caponata 40 g)
Péo com~ requeijgo | . e
ou Péo com e
e (requeijéo - 1x/semana 1x/semana 1x/semana
requeijao 100% 30g)
vegetal g
Bolo .ou Bolo 150 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
vegetariano
Café Café diluido 250 mL Diariamente Diariamente | Diariamente
Suco de fruta 250 mL 3x/semana 3x/semana 4x/semana
Outras Bebidas |Leite com
achocolatado  ou 250 mL 2x/semana 2x/semana 3x/semana
leite de soja
Quadro 06 — Per capita e frequéncia dos componentes do almocgo.
ALMOCO
) FREQUENCIA
COMPONENTES ESPECéI;ICA CA PE,S/ﬁ;?J/D(I)TA CAMPUS
CAMPUS | CAMPUS Il
Ilelv
Salada crua 120 g 3x/semana 3x/semana 4x/semana
Buffet de Saladas
Salada cozida 150 g 2x/semana 2x/semana 3x/semana
Carne bovina
~ 150 g 4x/semana 4x/semana b5x/semana
(coxdo mole)
Fra'mgo (filé ~de 150 g 2x/semana 2x/semana 3x/semana
peito)
Frango 200 g 2x/semana 2x/semana 2x/semana
(sobrecoxa)
Prato Principal Peixe  (file  de 150 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
pescada)
Bisteca suina 200 g 1x/quinzena 1x/quinzena 1x/semana
Pernil suino 150 g 1x/quinzena 1x/quinzena 1x/semana
g Linguica
3 labresa 409
S | 1x/més 1x/més 1x/més
[}
L | paio 40g
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(melancia)

Charque 30¢g
Coxao mole 20g
Co,stela 20g
suina
Proteina
texturizada  de 150 g 1x/semana 2x/semana 2x/semana
L soja
Prato principal
vegetariano Ervilha seca 150 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Gréo-de-bico 150 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
Lentilha 150 g 2x/semana 1x/semana 2x/semana
Arroz . 120 g Diariamente | Diariamente Diariamente
parboilizado
Feijéo carioca 150 g 2x/semana 2x/semana 4x/semana
Acompanhamentos Feijéao preto 150 g 2x/semana 2x/semana 2x/semana
Feijao macassar 150 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Charque 59 Diariamente | Diariamente Diariamente
Macarréo
(espaguete, 90¢g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
parafuso ou
ninho)
Farofa (a base de
o farinha de 60 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Guarnigcéao mandioca)
Farofa (a ba?se de 60 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
flocos de milho)
Puré 100 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
Suflé / Torta 100 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Suco i:’;o de polpa de 250 mL Diariamente | Diariamente Diariamente
Frutas inteiras . . . )
) 1 unidade 1x/quinzena 1x/quinzena 1x/quinzena
(laranja)
Fi . . .
(nZLg;Z ) de corte 150 g 1x/quinzena 1x/quinzena 1x/quinzena
Sobremesa
Frutas d e corte 150 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
(abacaxi)
Frutas de corte 200 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
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2 unidades

Doce em barra (40 g) 1x/semana 1x/semana 2x/semana
Doce preparado Copo 1x/semana 1x/semana 1x/semana
prep (100 mL)
Quadro 07 — Per capita e frequéncia dos componentes do jantar.
JANTAR
PER FREQUENCIA
COMPONENTES | ESPECIFICACAO C/'\PITA CAMPUS CAMPUS IIl
MINIMO CAMPUS | lelV
Buffet de Saladas | Salada crua 120 g Diariamente Diariamente Diariamente
Carne bovina
~ 150 g 4x/semana 4x/semana bx/semana
(coxdo mole)
Fre.mgo (file de 150 g 2x/semana 2x/semana 3x/semana
peito)
Frango (sobrecoxa) 200 g 2x/semana 2x/semana 3x/semana
Prato Principal Peixe  (file  de 150 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
pescada)
Charque 509
Coxéao 50
Mistdo | mole g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
Linguica
calabresa 509
Protel.n @ ) 1509 1x/semana 2x/semana 2x/semana
texturizada de soja
Prato principal | Ervilha seca 150 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
vegetariano
Grao-de-bico 150 g 2x/semana 1x/semana 2x/semana
Lentilha 150 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
Mungunza 200 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Sopa de feijao 200 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Acomp ar;hamento Sopa de Carne 200 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
Canja de galinha 200 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
Sopa de legumes 200 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Acompanhamento| Arroz parboilizado 120 g 2x/semana 2x/semana 2x/semana
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/] Macarréao
(espaguete, 90 g 1x/semana 1x/semana 2x/semana
parafuso e ninho)
Cuscuz (flocos de 2x/semana 2x/semana 3x/semana
. 100 g
milho)
Inhame/cara 200 g 2x/semana 2x/semana 3x/semana
Acomp a;;lhamento Macaxeira 200 g 2x/semana 2x/semana 3x/semana
Batata doce 200 g 1x/semana 1x/semana 1x/semana
Péao Fao franees, pdo| 1 unidade Diariamente Diariamente Diariamente
seda ou p&o doce (50 g)
Café Café diluido 250 mL Diariamente Diariamente Diariamente
Suco ;Z;O de Polpa de 250 mL Diariamente Diariamente Diariamente

8.2.7.5 Das normas higiénico sanitarias

As refeigbes produzidas nos Restaurantes Universitarios deverao
cumprir com todas as normas higiénico-sanitarias a que 0s
estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo sujeitos,
prioritariamente, devera cumprir o disposto na Resolugdo RDC n° 216,

de 15 de setembro de 2004 — ANVISA.

8.2.7.6 Da recepgédo e armazenamento

8.2.7.6.1 O recebimento de alimentos e demais mercadorias devera ser realizado
das 8h00min as 16h00min, de segunda a sexta-feira.
8.2.7.6.2  As matérias-primas, 0s géneros alimenticios e 0s descartaveis deverdo

ser submetidos a inspegéo e aprovagédo na recepgéo.

8.2.7.6.2.1 O veiculo utilizado no transporte de matérias-primas, géneros

alimenticios e descartaveis devera possuir condi¢bes adequadas
de higiene e conservagéo.

8.2.7.6.2.2 Os lotes de material reprovados ou com prazo de validade vencido

deverdo ser imediatamente devolvidos ao fornecedor. Caso a
devolugdo imediata ndo seja possivel, deverao ser devidamente
identificados e armazenados separadamente, devendo estes ser
recolhidos da unidade em até 48 horas.

As matérias-primas e 0s géneros alimenticios deverdo ser de primeira
qualidade, com registro no 6rgdo competente e prazo de validade,
sendo vedada a utilizagdo de produtos com alteragbes de
caracteristicas ou rotulagens, ainda que dentro do prazo de validade.
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8.2.7.6.4

8.2.7.6.5

8.2.7.6.6

8.2.7.6.7

8.2.7.6.8

8.2.7.6.9

8.2.7.6.10

Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza e higiene deverao ser
armazenados em locais adequados, sob temperatura ambiente.

Os produtos de limpeza deverdo ser armazenados separados dos
géneros alimenticios, em locais reservados para essa finalidade, para
evitar contaminagéo ou impregnagdo com odores estranhos.

As matérias-primas, 0os géneros alimenticios e os descartaveis deverdo
ser estocados sobre paletes, estrados ou prateleiras, respeitando-se o
espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagéo,
limpeza e, quando for o caso, desinfecgéo do local. Os paletes, estrados
ou prateleiras deverao ser de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel.

Os géneros alimenticios pereciveis deverdo ser armazenados sob
refrigeracao a temperaturas inferiores a 5 °C (cinco graus Celsius), ou
congelados a temperatura igual ou inferior a -18 °C (dezoito graus
Celsius negativos).

As temperaturas dos equipamentos (camaras, freezers, geladeiras,
entre outros) deverao ser reqularmente monitoradas e registradas em
planilha de controle.

Os estoques de géneros alimenticios secos deverdo ser,
preferencialmente, climatizados.

Os géneros alimenticios e materiais deverdo possuir estoque minimo
compativel com as quantidades necessarias para o cumprimento do
contrato e eventuais atrasos por parte dos fornecedores.

8.2.7.7 Da preparagédo dos alimentos

8.2.7.7.1

8.2.7.7.2

8.2.7.7.3

8.2.7.7.4

8.2.7.7.5

Durante a preparagéo dos alimentos, deverdo ser adotadas medidas a
fim de minimizar o risco de contaminag¢do cruzada, evitando o contato
direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para
0 consumo.

Os manipuladores deverdo adotar procedimentos que minimizem o
risco de contaminagdo dos alimentos preparados por meio da
antissepsia das méaos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

O preparo dos alimentos devera obedecer as normas rigorosas de
higiene, conservagéo e produgédo determinadas para o preparo dos
alimentos.

As areas de pré-preparo deverdo ser mantidas refrigeradas, a fim de
ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado.

Quando as matérias-primas ndo forem utilizadas em sua totalidade,
deverdo ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informagbes: designagcdo do produto, data de
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8.2.7.7.6

8.2.7.7.7

8.2.7.7.8

8.2.7.7.9

8.2.7.7.10

fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou retirada da
embalagem original.

O tratamento térmico devera garantir que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A
eficacia do tratamento térmico devera ser avaliada pela verificacao da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas
na textura e cor na parte central do alimento.

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, a temperatura dos
Oleos e gorduras ndo devera ser superior a 180 °C (cento e oitenta
graus Celsius). Os o6leos e gorduras deverdo ser imediatamente
substituidos sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas
fisico-quimicas, sensoriais (aroma e sabor) e formagdo intensa de
espuma e fumaca.

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, devera se
proceder ao descongelamento, em condigcbes de refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius). Os alimentos
submetidos ao descongelamento deverdo ser mantidos sob
refrigeragcdo e ndo devendo ser recongelados.

Apb6s serem submetidos a cocgédo, os alimentos preparados deverédo
ser mantidos em condigbes de tempo e de temperatura que néo
favore¢cam a multiplicagdo microbiana.

Os alimentos a serem consumidos crus deverdo ser submetidos a
processo de higienizagéo a fim de reduzir a contaminagdo superficial.
Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos deverdo estar
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude e serem
aplicados de forma a evitar a presenga de residuos no alimento
preparado.

8.2.7.8 Do porcionamento e distribuicdo das refeicbes

8.2.7.8.1

8.2.7.8.2

8.2.7.8.3

8.2.7.8.4

As refeigbes serdo distribuidas sob a modalidade cafeteria mista, em
que as preparagbes deverao ser servidas livremente pelo préprio
usuario, exceto o prato principal, pdo, sanduiche, bolo, suco e
sobremesa, os quais, poderao ser porcionados pelos funcionarios da
CONTRATADA, respeitando os per capitas estabelecidos neste Termo
de Referéncia.

A qualquer momento, a equipe de fiscalizagcdo podera realizar a prova
das preparacbes, sem custos para a CONTRATANTE, para avaliagéo
do cardapio servido.

A porgéo padréo (per capita) das preparagées do prato principal devera
estar disponivel em local visivel para conferéncia dos usuarios.

As preparagbes do cardapio aprovado pela CONTRATANTE, bem
como seus complementos, deverdo ser mantidos do inicio ao fim da
distribuicdo de cada refeigéo.
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8.2.7.8.5

8.2.7.8.6

8.2.7.8.7

A distribuicdo das refeicbes ndo podera ser interrompida, mesmo que
temporariamente, por debilidade do servigco prestado: insuficiéncia de
méo de obra, equipamentos, utensilios, planejamento inadequado do
quantitativo de refeigcbes, entre outras inobservancias por parte da
CONTRATADA.

Os alimentos ndo consumidos no dia deverdo ser retirados, néo
podendo reaproveita-los para utilizagdo posterior, assim como nao
devera ocorrer o reaproveitamento do 6leo anteriormente utilizado.

Diariamente deverédo ser coletadas amostras de todas as preparagées,
de cada refeicdo, acondicionando-as em recipientes identificados,
esterilizados e lacrados.

8.2.7.8.7.1 As amostras deverdo ser mantidas sob congelamento por, no

minimo, 72h (setenta e duas horas) para eventuais anélises
laboratoriais.

8.2.7.8.7.2 A coleta das amostras devera ser registrada em formulario préprio.

8.2.7.8.7.3 As amostras deverdo ser submetidas a analises microbiolégicas

quando houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos
alimentos in natura ou preparados.

8.27.8.74 Os custos das analises microbiolégicas ficardo sob

responsabilidade da CONTRATADA.

8.2.7.8.7.5 Os laudos das analises microbiolégicas deverdo ser apresentados

8.2.7.8.8

8.2.7.8.9

8.2.7.8.10

8.2.7.8.11

4 CONTRATANTE. Nos casos em que 0s resultados ndo sejam
satisfatérios, a contratada devera imediatamente tomar as
medidas necessarias.

Os equipamentos necessarios a distribuicdo de alimentos preparados
sob  temperaturas  controladas, deverdo ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagdo
e funcionamento.

Os balcbées de distribuicao deverao dispor de barreiras de protegdo que
previnam a contamina¢gdo em decorréncia da proximidade ou da agdo
do usuario e de outras fontes.

As preparagbes quentes deverdo ser servidas em balcéo aquecido, com
temperatura minima de 80 °C (oitenta graus Celsius) a 90 °C (noventa
graus Celsius), e os alimentos deverao apresentar temperatura superior
a 60 °C (sessenta graus Celsius) durante toda a distribui¢@o.

As preparagbes frias deverdo ser servidas em balcdo refrigerado,
apresentando temperatura maxima de 4 °C (quatro graus Celsius), com
tolerancia de até 10 °C (dez graus Celsius), e os alimentos deverdo
apresentar temperaturas inferiores a 5 °C (cinco graus Celsius), com
limite de tolerancia de até 10 °C (dez graus Celsius).
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8.2.7.8.12 A temperatura dos balcbées de distribuigdo, dos pass-through e das
preparagbes servidas deverdo ser regularmente monitoradas e
registradas em planilha de controle.

8.2.7.8.13 Os sucos deverdo ser servidos refrigerados, produzidos com agua
filtrada ou mineral, dispostos em refresqueiras e porcionados em copos
com capacidade de 250 mL, sendo estes de material descartavel ou
vidro, conforme determinagdo da CONTRATANTE.

8.2.7.8.14 O café devera ser servido quente, disposto em cafeteira industrial, e
porcionado em copos com capacidade de 250 mL, sendo estes de
material descartavel ou vidro, conforme determinacdo da
CONTRATANTE.

8.2.7.8.15 Todas as preparacbes que estiverem dispostas nos balcées de
distribuigdo, incluindo sobremesas e sucos, deverao estar identificadas
por meio de placas de acrilico ou outro material que possa ser
higienizado.

8.2.7.8.16 As refeigbes deverao ser servidas em prato de louga branco (comercial)
e bandejas de plastico. No jantar devera ser disponibilizado também
cumbuca (bowl) de louga branca para a sopa ou mungunza.

8.2.7.8.17 Os talheres deverao ser de inox, sem componentes plasticos, dispostos
em Kits contendo faca, garfo e colher (Qquando necessario), embalados
individualmente em sacos plasticos e acompanhados de guardanapo.

8.2.7.8.18 Os doces preparados deverao ser servidos em recipientes descartaveis
de 100 mL, com tampa, acompanhados de colher descartavel.

8.2.7.8.19 Quando solicitado pela CONTRATANTE, as refeicbes deverdo ser
servidas em embalagens descartaveis individuais.

8.2.7.8.19.1As embalagens descartaveis deverdo ser do tipo marmitex de
isopor, entre 1.100 mL e 1.200 mL, contendo de 3 a 4 divisérias.
Para a refeicdo do jantar devera ainda ser disponibilizado um
segundo recipiente de, no minimo, 300 mL, para acondicionar as
preparagbes sopa ou munguza. As bebidas deverdo ser
acondicionadas em garrafas plasticas com tampa, de no minimo
250 mL, com excegao do café, que devera ser acondicionado em
copo térmico de 250 mL com tampa.

8.2.7.8.19.2 A aquisigédo dos recipientes descartaveis é de responsabilidade da
CONTRATADA.

8.2.7.8.20 O layout dos refeitorios devera ser planejado para facilitar a distribuicdo
das refeigées, o fluxo de usuarios e dos funcionarios, a reposicao dos
balcées, o acesso as refresqueiras e cafeteiras, e a reposicdo e
devolugéo dos pratos, bandejas e talheres.

8.2.7.8.21 Os refeitérios deverdo ser mantidos organizados e em adequadas
condigbes higiénico-sanitarias. Os equipamentos, méveis e utensilios
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disponiveis nos refeitorios deverdo ser compativeis com as atividades,
em numero suficiente e em adequado estado de conservacgéo.

8.2.8 Da limpeza e manutengdo preventiva e corretiva

8.2.8.1

8.2.8.2

8.2.8.3

8.2.84

8.2.8.5

8.2.8.6

8.2.8.7

8.2.8.8

8.2.8.9

As instalagbes, os equipamentos, os moveis e os utensilios deverdo ser
mantidos em condi¢ées higiénico-sanitarias apropriadas.

As operagbes de higienizagdo deverdo ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutengdo
dessas condigdes e minimize o risco de contaminagéo do alimento.

As areas de preparagéo dos alimentos deverdo ser higienizadas quantas vezes
forem necessarias e imediatamente apos o término do trabalho.

As instalagdes sanitarias e os vestiarios deverdo ser mantidos organizados e em
condig¢bes higiénico-sanitarias adequadas. A higienizacéo dessas areas devera
ocorrer diariamente, quantas vezes forem necessarias.

As instalagbes sanitarias deverdo estar supridas de produtos destinados a
higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel néo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os
coletores dos residuos deveréo ser dotados de tampa e acionados sem contato
manual.

Todos os lavatérios de maos deverdo estar abastecidos de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas
de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das
mé&os.

Nas areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos ndo deverdo ser
utilizadas substéancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas
formas.

Os produtos saneantes utilizados deverao estar reqularizados pelo Ministério da
Saude e serem utilizados de acordo com as recomendacgées do fabricante.

Os sistemas de exaustao deveréo ser higienizados a cada 06 (seis) meses ou
sempre que houver necessidade. A CONTRATADA devera apresentar o
comprovante de realizagdo do servigo.

8.2.8.10 Os reservatérios de agua deverdo ser higienizados, no maximo, a cada 06

(seis) meses. A CONTRATADA devera apresentar o registro da operagao.

8.2.8.11 A potabilidade da agua devera ser atestada semestralmente mediante a

apresentacao de laudos laboratoriais a CONTRATADA.

8.2.8.12 Os filtros de agua dos bebedouros e dos pontos de agua utilizados para

preparo dos sucos, deverdo ser substituidos periodicamente, respeitando os
prazos de validade e mantendo os registros das trocas.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra

Atualizagdo: junho/2021



8.2.8.13 Os aparelhos de ar condicionado deverdo ser higienizados periodicamente,
conforme legislacdo especifica. A CONTRATADA devera apresentar o registro
da operagéo.

8.2.8.14 As caixas de gordura deverado ser periodicamente limpas. O descarte dos
residuos devera atender ao disposto em legislagéo especifica.

8.2.8.15 O esgotamento das fossas sépticas devera ser realizado sempre que se fizer
necessario, através de empresa devidamente habilitada.

8.2.8.16 Os extintores deverdo ser periodicamente inspecionados, mantidos
carregados e no prazo de validade.

8.2.8.17 Os restaurantes deverao dispor de coletores identificados e integros, de facil
higienizagdo e transporte, dotados de sacos plasticos, em numero e capacidade
suficientes para conter os residuos.

8.2.8.18 Os coletores utilizados para deposigdo dos residuos das areas de preparagdo
e armazenamento de alimentos deverdo ser dotados de tampas acionadas sem
contato manual.

8.2.8.19 Os residuos deverdo ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparagcdo e armazenamento dos alimentos, de
forma a evitar focos de contaminagéo e atragdo de vetores e pragas urbanas.

8.2.8.20 Os residuos orgénicos deveréo ser acondicionados em recipientes vedados.

8.2.8.21 O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas devera ser realizado por
empresa especializada, com a criagdo de barreiras ambientais, fisicas e
culturais, além da aplicagdo de defensivos quimicos sempre que necessario. Os
produtos desinfestantes deverao ser regularizados pelo Ministério da Saude.

8.2.8.21.1 Os servigos de dedetizacao e desratizacao deverao ser realizados em
dias e horarios que ndo venham a interromper os servigos do objeto
contratual. A CONTRATADA devera apresentar comprovante da
execugdo do servigo emitido pela empresa especializada.

8.2.8.21.2 As areas dos Restaurantes Universitarios e seu entorno deverdo estar
livres de objetos em desuso, entulhos e residuos sélidos.

8.2.8.21.3 As aberturas externas das areas de armazenamento e preparagéo de
alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, deverdo ser providas de
telas milimetradas. As telas deverdo ser removiveis para facilitar a
limpeza periddica.

8.2.8.21.4 Sera expressamente proibida a permanéncia de animais na area dos
refeitérios e/ou restaurantes.

8.2.9 Dos equipamentos, mobiliarios e utensilios
8.2.9.1 Durante a vigéncia do contrato a CONTRATADA devera dispor dos

equipamentos, mobiliarios e utensilios necessarios para produgéo, distribuigcdo
e porcionamento, podendo retira-los ao término do contrato.
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8.2.9.2 Os equipamentos e utensilios deverdo ser submetidos a manutengbes
programadas e periédicas. A CONTRATADA devera manter o registro da
realizagdo dessas operagées.

8.2.9.3 As instalagbes, reformas e adaptagbes que se fizerem necessarias ao
funcionamento dos equipamentos, mediante anuéncia prévia da
CONTRATANTE, serao de responsabilidade da CONTRATADA, sem quaisquer
6nus para a CONTRATANTE.

8.2.9.4 Os equipamentos, mobiliarios e utensilios disponiveis nos Restaurantes
Universitarios serdo disponibilizados a CONTRATADA, mediante Termo de
Guarda e Responsabilidade dos bens de propriedade da CONTRATANTE, para
uso restrito ao cumprimento da execugéo do objeto contratado.

8.2.9.5 Os bens ou equipamentos cedidos ndo deveréo ser retirados dos Restaurantes
Universitarios sem a permissao da CONTRATANTE.

8.2.9.6 Os equipamentos, mobiliarios e utensilios que serao disponibilizados para uso
da empresa na concessdo de bens estdo descritos no Anexo V. A
CONTRATADA devera zelar e realizar manutengdo preventiva e corretiva
sempre que necessario, ou quando solicitado pela CONTRATANTE.

8.2.9.7 Os equipamentos, mobiliarios e utensilios sob responsabilidade da
CONTRATADA que venham a ser danificados, extraviados, furtados ou
roubados, deverdo ser substituidos por outro no minimo similar, mantendo a
qualidade e quantidade do material inicialmente disponibilizado pela
CONTRATANTE.

8.2.9.8 Ao término do contrato, os bens listados no Termo Guarda e Responsabilidade
deveréo ser devolvidos a CONTRATANTE, mediante recibo, em condigbes de
uso, ressalvados os desgastes decorrentes do uso regular.

8.2.9.9 Os utensilios deverdo ser de material resistente, proprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local
apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminag&o.

8.2.9.10 As copas lavagens deverdo ser equipadas com lavadora de lougas industrial
compativel com a demanda de cada refeitorio.

8.2.9.11 Os restaurantes deverdo possuir balangas digitais calibradas e devidamente
aferidas pelo INMETRO, disponiveis nas areas de recepgdo de géneros e
preparo.

8.2.9.12 As éareas dos restaurantes deverdo estar equipadas com lampadas de
emergéncia, instaladas e em numero suficiente, para atender a capacidade de
cada restaurante em situacdes de eventual falta de energia.

8.2.9.13 Os refeitérios, quando do inicio das atividades, deverdo ser equipados com
mobiliario confortavel, em bom estado de conservagao e distribuido de forma a
permitir o livre acesso dos usuarios, incluindo as pessoas com deficiéncia e
mobilidade reduzida.
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8.2.10 Dos recursos humanos — pessoal técnico, operacional e administrativo

8.2.10.1 O quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser suficiente
para a perfeita execugdo dos servigos contratuais assumidos e ao bom
funcionamento dos Restaurantes Universitarios.

8.2.10.2 Antes do inicio da prestagao dos servicos a CONTRATADA devera designar
formalmente o preposto.

8.2.10.2.1 A indicagdo ou a manutengdo do preposto da empresa podera ser
recusada pela CONTRATANTE, mediante justificativa, devendo a
empresa designar outro para o exercicio da atividade;

8.2.10.2.2 Em caso de eventual substituigdo do preposto por parte da empresa, a
CONTRATANTE devera ser previamente comunicada;

8.2.10.2.3 Na impossibilidade de permanéncia integral do preposto na unidade,
devera ser indicado um funcionario que possa assumir as suas
responsabilidades.

8.2.10.3 Obrigatoriamente, a CONTRATADA devera possuir um Responsavel Técnico
Nutricionista legalmente habilitado no Conselho Regional de Nutricdo da 67
regido (CRN 6).

8.2.10.3.1 A Responsabilidade Técnica devera ser comprovada em até 30 (trinta)
dias apos a assinatura do contrato.

8.2.10.3.2 A eventual necessidade de substituicdo do Responsavel Técnico,
devera ser previamente comunicado a CONTRATANTE, acompanhada
de justificativa e indicagdo do novo Responsavel Técnico legalmente
habilitado.

8.2.10.4 Durante todo o horario de funcionamento a CONTRATADA devera manter,
obrigatoriamente, nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios,
nutricionistas registrados no Conselho Regional de Nutricdo da 62 regiao (CRN
6), com poder para deliberar e atender qualquer solicitagdo da Fiscalizagdo do
CONTRATANTE.

8.2.10.5 Os manipuladores de alimentos deverdo submeter-se ao exame laboratorial -
parasitolégico de fezes - periodicamente, a cada 06 meses, sem prejuizo dos
exames solicitados através do Programa de Controle Médico e Saude
Ocupacional - PCMSO, conforme Lei Estadual n° 7.587 de 02/06/2004.

8.2.10.6 Os manipuladores de alimentos que apresentarem lesées e/ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos deverdo ser afastados das atividades de preparacdo de alimentos
enquanto persistirem essas condigbes de saude.

8.2.10.7 Os empregados deverdo apresentar-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados, limpos e que contenham a identificagdo da empresa.
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9 MATERIA

9.1 Para
equip

8.2.10.7.1 Os uniformes dos manipuladores de alimentos deverdo ser brancos,
trocados diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias dos
restaurantes.

8.2.10.7.2 Os uniformes dos empregados responsaveis pela atividade de
higienizacdo das instalacbes sanitarias deverdo ser diferenciados
daqueles utilizados na manipulagao de alimentos.

8.2.10.7.3 Os uniformes que possuirem avarias deverdo ser consertados ou
trocados por novos imediatamente.

8.2.10.8 Os equipamentos de protecéo individual (EPI) especificos para o desempenho
das fungbes deverado ser fornecidos aos empregados, em conformidade com
Programa de Prevengédo dos Riscos Ambientais — PPRA, de modo atender as
normas de seguranca no trabalho considerando a legislagdo vigente.

8.2.10.9 Os manipuladores de alimentos deverdo usar cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo usar barba,
manter unhas curtas e sem esmaltes, ndo utilizar objetos de adornos e
maquiagem.

8.2.10.10 Os manipuladores de alimentos deveréo evitar atos que possam contaminar o
alimento durante o desempenho das atividades como: fumar, falar
desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular
dinheiro, entre outros.

8.2.10.11 Os manipuladores de alimentos deverdo ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos,
em doencgas transmitidas por alimentos e demais temas que sejam relevantes
para o desempenho das atividades no Restaurante Universitario.

8.2.10.11.1 As capacitagbes deverdo ser realizadas a cada 12 (doze) meses, ou
sempre que se fizer necessario, a critério da CONTRATANTE.

8.2.10.11.2 As capacitagbes deverdo ser comprovadas mediante documentagéo

que contenha conteudo programatico, carga horaria, periodo de
realizagdo e certificado dos participantes.

IS A SEREM DISPONIBILIZADOS

a perfeita execugcdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais,
amentos, ferramentas e utensilios necessarios, em qualidade e quantidades suficientes,

promovendo sua substituicdo quando necessario, de acordo com as caracteristicas de cada
Restaurante Universitario, a fim de promover o cumprimento do objeto.

10 INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIVENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1

A demanda do 6rgéao tem como base as seguintes caracteristicas:
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10.1.1

10.1.2

10.1.3

A CONTRATADA devera fornecer as refeigcbes de desjejum, almogo e jantar, a serem
preparadas e distribuidas nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios nos
Campi | (Jodo Pessoa), Il (Areia), Il (Bananeiras) e IV (Mamanguape e Rio Tinto),
em conformidade com os pardmetros nutricionais e de seguranca higiénico-sanitaria.

O fornecimento de refeicées acontecera de segunda a sexta-feira, com excegéo do
Campus lll, que funcionara também nos finais de semana para atendimento dos
alunos em Regime de Internato Pleno (RIP) do CAVN.

A quantidade de refeicbes que serao fornecidas nos Restaurantes Universitarios é
variavel devido as caracteristicas do calendario académico da UFPB, respeitado o
quantitativo limite previsto neste termo de referéncia.

10.1.3.1 Nos periodos de férias e/ou recessos académicos o numero de refeicbes nos

Restaurantes Universitarios reduz significativamente, podendo, a critério da
CONTRATANTE, néo haver fornecimento de refeigées.

10.1.3.2 A CONTRATANTE né&o tem compromisso com a remuneragdo de uma

10.1.4

10.1.5

10.1.6

10.1.7

10.1.8

10.1.9

quantidade minima diaria, semanal ou mensal, cabendo a CONTRATADA prever
a sua atividade em fungdo da variagdo do numero de comensais e calendario
académico.

Para a perfeita execugao dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas qualidades e
quantidades necessarias ao cumprimento deste Termo de Referéncia.

A CONTRATADA devera ter seu quadro recursos humanos (pessoal técnico,
operacional e administrativo), formalmente qualificados, e em numero suficiente para
desenvolver de maneira eficiente todas as atividades e possibilitar o bom
funcionamento dos Restaurantes Universitarios da UFPB.

A cesséo do espaco fisico dos Restaurantes Universitarios sera onerosa, onde a
CONTRATADA devera pagar uma taxa fixa mensal, em conformidade com o item
8.2.3.

Os gastos com agua e energia serao ressarcidos a CONTRATANTE por meio da
quantificagdo monetaria relativa ao consumo, conforme especificagbes dos itens
8.2.3.4 e 8.2.3.5, respectivamente.

As benfeitorias, equipamentos e mobiliarios existentes serdo utilizados de acordo
com a finalidade do objeto desta licitagdo, respondendo a CONTRATADA,
isoladamente, por sua manutengéo e preservagdo, devendo os mesmos, juntamente
com a area em que assentam, serem restituidos a CONTRATANTE em condigbes de
uso idénticas as da época do recebimento, ressalvadas as modificagbes
expressamente autorizadas por esta e o desgaste natural do uso.

As instalacées, reformas e adaptagbes que se fizerem necessarias ao funcionamento
dos equipamentos, a exemplo de sistemas de exaustao, elétrico, hidraulico e de gas,
mediante anuéncia prévia da CONTRATANTE, serdo de responsabilidade da
CONTRATADA, sem quaisquer énus paraa CONTRATANTE.

11 OBRIGAGOES DA CONTRATANTE
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11.1 Exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pela CONTRATADA, de
acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta.

11.2 Exercer o acompanhamento e a fiscalizagao dos servigos, por servidor ou comissao
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.

11.3 Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes, falhas
ou irregularidades constatadas no curso da execugao dos servigos, fixando prazo para a sua
corregao, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas.

11.4 Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestacdo do servigo, no prazo e
condicbes estabelecidas neste Termo de Referéncia.

11.5 Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da
CONTRATADA, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP
n. 5/2017.

11.6 Nao praticar atos de ingeréncia na administragdo da CONTRATADA, tais como:

11.6.1 exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA, devendo
reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando
0 objeto da contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de
recepgao e apoio ao usuario;

11.6.2 direcionar a contratagao de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.6.3 promover ou aceitar o desvio de fungbes dos trabalhadores da CONTRATADA,
mediante a utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da
contratagdo e em relagéo a fungao especifica para a qual o trabalhador foi contratado;

11.6.4 considerar os trabalhadores da CONTRATADA como colaboradores eventuais do
préprio 6rgao ou entidade responsavel pela contratagdo, especialmente para efeito
de concessao de diarias e passagens.

11.7 Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos
objeto do contrato.

11.8 Realizar avaliagbes periodicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento.

11.9 Cientificar o 6rgéo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogao
das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacdes pela CONTRATADA.

11.10 Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacbes técnicas,
orgamentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspegbes técnicas
apos o recebimento do servigo e notificagbes expedidas.

11.11 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.
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11.12 Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalagdes,
apresente condigbes adequadas ao cumprimento, pela CONTRATADA, das normas de
segurancga e saude no trabalho, quando o servigo for executado em suas dependéncias, ou
em local por ela designado.

12 OBRIGAGOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servigos conforme especificagcdes deste Termo de Referéncia e de sua
proposta, com a alocagdo 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 especificadas neste Termo de
Referéncia e em sua proposta;

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

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

12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinac¢des em vigor.

12.5. Manter a disciplina de seus empregados durante a jornada de trabalho, zelando pelo
respeito e cortesia no relacionamento entre colegas, com o0s usuarios e servidores da
CONTRATANTE.

12.6. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servicos, de empregado que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comissao ou fungao de confianga no 6rgao Contratante,
nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010.

12.7. Quando néo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagdo dos servigos, os
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.

12.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagbes previstas em Acordo,
Convencao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo
contrato, por todas as obrigagées trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais
previstas em legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade a
Contratante.

12.9. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer
ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local dos servigos.
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12.10. Prestar todo esclarecimento ou informacgao solicitada pela Contratante ou por seus
prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execugao do empreendimento.

12.11. Paralisar, por determinacédo da Contratante, qualquer atividade que nao esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou
bens de terceiros.

12.12. Promover a guarda, manutencgao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que
for necessario a execugao dos servigos, durante a vigéncia do contrato.

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

12.14. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente,
cumprindo as determinagbes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos
servicos e nas melhores condigdes de segurancga, higiene e disciplina.

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

12.16. Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condigado de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho
do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

12.17. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condi¢des de habilitagcdo e qualificagao exigidas na licitagao.

12.18. Cumprir, durante todo o periodo de execugédo 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.

12.19. Guardar sigilo sobre todas as informacgdes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato.
12.20. Arcar com o Onus 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 nao seja satisfatério
para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados
nos incisos do § 1° do art. 57 da Lei n°® 8.666, de 1993.

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

12.22. Prestar os servigcos dentro dos paradmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos
0s materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas,
com a observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagao.

12.23. Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” e
“b”, do Anexo VIl — F da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:
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12.23.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive
sobre as eventuais adequacdes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apos
o recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante
distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagdes;

12.23.2. Os direitos autorais da solugéo, do projeto, de suas especificagdes técnicas,
da documentagéo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na
execugao do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados,
ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizagdo expressa da Contratante,
sob pena de multa, sem prejuizo das sangdes civis e penais cabiveis.

12.24. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas, sem perda de informagbes, podendo exigir, inclusive, a capacitagdo dos
técnicos da contratante ou da nova empresa que continuara a execugao dos servigos.

12.25. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagdo fornecida, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes.

12.26. Manter, diariamente, nos refeitérios ferramentas para coleta de reclamagbes ou
sugestbes do servico. Os registros deverdo ser averiguados em conjunto com a
CONTRATANTE.

12.27. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizagdo do servigo, pelo método APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle).

12.28. Permitir visitas técnicas as cozinhas dos Restaurantes Universitarios, quando
solicitado pela CONTRATANTE, devendo providenciar mascaras, toucas e demais
equipamentos de segurancga e higiene que julgar serem necessarios para os visitantes.

12.29. Implantar manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos, moveis e utensilios:

a) manter técnico em manutengéo especializado;

b) os equipamentos deverao ser substituidos via locagdo enquanto estiver em conserto;
¢) equipamentos sem conserto deverao ser substituidos e repostos;

d) utensilios devem ser repostos semestralmente, ou conforme a necessidade.

12.30. Realizar manutengéo preventiva e corretiva das instalagées fisicas dos Restaurantes
Universitarios, incluindo instalagées elétricas e hidraulicas.

12.31. Adotar esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagbes
emergenciais, tais como falta de agua, de energia elétrica, de gas, quebra de equipamentos,
dentre outras, assegurando o completo atendimento do objeto contratado.

12.32. Responsabilizar-se pelo pagamento das taxas de locagdo do imével e dos consumos
de agua e energia.

12.33. Sequir praticas de sustentabilidade na execugdo dos servigos, com o objetivo de
reduzir impactos negativos sobre o0 meio ambiente, adotando as sequintes diretrizes:

11.33.1 Racionalizar o consumo de energia elétrica e adotar medidas para evitar o
desperdicio de agua tratada;
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11.33.2 Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés
primeiros meses de execug¢do contratual, para redugdo de consumo de energia
elétrica, bem como para o consumo de agua;

11.33.3 Recolher o éleo utilizado, armazenando-o em recipientes adequados e resistentes a
vazamentos, de modo a ndo contaminar o meio ambiente, e adotar as medidas
necessarias para evitar que venha a ser misturado com produtos quimicos,
combustiveis, solventes, agua e/ou outras substancias que inviabilizem sua
reciclagem;

11.33.4 Implantar a separagdo dos residuos reciclaveis descartados, na fonte geradora,
destinando-os as associagbes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis
- Coleta Seletiva Solidaria;

11.33.5 Implantar a separagé&o dos residuos orgénicos, providenciar a coleta e promover a
destinagdo adequada, por exemplo: utilizagéo para processos de compostagem.

11.33.6 Utilizar produtos de limpeza que obedecam as classificagbes e especificagbes
determinadas pela ANVISA;

12.34. Promover o desenvolvimento regional sustentavel, adquirindo géneros alimenticios,
oriundos da agricultura familiar e suas organizagbes, empreendedores familiares rurais e
demais beneficiarios que se enquadrem na Lein® 11.326 de 2006, e que tenham a Declaragdo
de Aptidao ao Pronaf - DAP.

12 DA SUBCONTRATAGAO

12.33 N&ao sera admitida a subcontratagéo do objeto licitatério.

13 ALTERAGAO SUBJETIVA

13.33 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
habilitagao exigidos na licitagéo original; sejam mantidas as demais clausulas e condigbes do
contrato; ndo haja prejuizo a execugédo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da
Administragédo a continuidade do contrato.

14 CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

14.33 A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugéo do servigo, 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.

14.34 A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugao dos
servigos devera ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha
a relagao detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia,

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Uniéo
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra
Atualizagdo: junho/2021



informando as respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade
e forma de uso.

14.35 O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias
verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas
contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

14.36 O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA ensejara a aplicagao de san¢des administrativas, previstas neste Termo de
Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme
disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666, de 1993.

14.37 As atividades de gestéo e fiscalizagdo da execugdo contratual deverao ser realizadas
de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de
fiscalizagdo ou unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢des, fique assegurada
a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de trabalho, ndo comprometa o
desempenho de todas as agdes relacionadas a Gestao do Contrato.

14.38 A fiscalizagao técnica dos contratos avaliara constantemente a execugéo do objeto.

14.39 Durante a execugéo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel
de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragéo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a corregao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

14.40 O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da
execugao do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacao
dos servicos realizada.

14.40.1 O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagdo
realizada.

14.41 Em hipétese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagéo dos servigos realizada.

14.42 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.

14.43 Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestagéo do servigo
em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos
toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, deverao ser aplicadas as
sangdes a CONTRATADA de acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia.

14.44 O fiscal técnico podera 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 prestagao dos servicos.

14.45 As disposi¢des previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIl da
Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

14.46 A fiscalizagao de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante
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de imperfei¢cdes técnicas, vicios redibitérios, 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.
15 DOS CRITERIOS DE AFERIGAO E MEDIGAO PARA FATURAMENTO
15.33 A avaliagdo da execucédo do objeto utilizara o Instrumento de Medicao de Resultado
(IMR), conforme previsto no Anexo VI, devendo haver o redimensionamento no pagamento

com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade
minima exigida as atividades contratadas; ou

b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugao do servico,
ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

15.33.1 A utilizacdo do IMR nao impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para
a avaliagéo da prestagao dos servigos.

15.34 A afericdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes
critérios:

156.34.1 Adequacéao de mao de obra;

15.34.2 Adequacéo de equipamentos, utensilios, materiais e infraestrutura;

15.34.3 Adequacéao da recepcéo, armazenamento, pré-preparo e preparo de refeigcées;
15.34.4 Adequacao da distribui¢cdo e coleta de amostras de refeigées;

15.34.5 Adequacéao dos Cardapios;

15.34.6 Adequacao da higienizagdo das areas de produgéo, distribuicdo de refeicbes e areas
externas.

15.35 Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 05, de
2017, sera indicada a retengdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade
verificada, sem prejuizo das sang¢des cabiveis, caso se constate que a CONTRATADA:

16.3.1 n&o produziu os resultados acordados;

16.3.2 deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a
qualidade minima exigida;

16.3.3 deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugéo do
servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

17 DO RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO
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17.1 A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo do
objeto contratual, nos termos abaixo.

17.2 No prazo de até 5 (cinco) dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA
devera entregar toda a documentagcdo comprobatéria do cumprimento da obrigacéo
contratual;

17.3 O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de
fiscalizagdo apds a entrega da documentagao acima, da seguinte forma:

17.3.1 A contratante realizara inspeg¢ao minuciosa de todos os servigos executados, por
meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais
encarregados pelo servigo, com a finalidade de verificar a adequagao dos servigos
e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem
necessarios.

17.3.1.1 Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de
faturamento, o fiscal técnico do contrato ira apurar o resultado das avaliagdes
da execugdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e
qualidade da prestagao dos servigos realizados em consonancia com 0s
indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores
a serem pagos a CONTRATADA, registrando em relatério a ser
encaminhado ao gestor do contrato.

17.3.1.2 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 incorregcdes resultantes da execugido ou
materiais empregados, cabendo & fiscalizagdo nao atestar a ultima e/ou
Unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

17.3.1.3 O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a
conclusdo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e
Instrugdes exigiveis.

17.3.1.4 No prazo de até 70 (dez) dias corridos a partir do recebimento dos
documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagao
devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas
atribuicdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

17.3.1.5 Quando a fiscalizagao for exercida por um unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a analise e a concluséo acerca das
ocorréncias na execugdo do contrato, em relagdo a fiscalizagdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

17.3.1.6.1 Na hipétese de a verificagao a que se refere o paragrafo anterior
nao ser procedida tempestivamente, reputar-se-a como realizada,

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra
Atualizagdo: junho/2021



consumando-se o recebimento provisorio no dia do esgotamento
do prazo.

17.4 No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério dos servigos,
o Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o
ateste da execugdo dos servigos, obedecendo as seguintes diretrizes:

17.4.1 Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagao apresentada pela
fiscalizacéo e, caso haja irregularidades que impegam a liquidagao e o pagamento
da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a
CONTRATADA, por escrito, as respectivas corregoes;

17.4.2 Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos
prestados, com base nos relatérios e documentagdes apresentadas; e

17.4.3 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).

17.5 O recebimento provisoério 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 forga das disposi¢cdes legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

17.6 Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com
as especificagcbes 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.

18 DO PAGAMENTO

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

18.2 Quando houver glosa parcial dos servigos, a contratante devera comunicar a empresa
para que emita a nota fiscal ou fatura com o valor exato dimensionado.

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

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

18.4 A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagéo
da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na
impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos
oficiais ou a documentagao mencionada no art. 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra
Atualizagdo: junho/2021



18.4.1 Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do fornecedor
contratado, deverao ser tomadas as providéncias previstas no art. 31 da Instrugéo
Normativa n°® 3, de 26 de abril de 2018.

18.5 O setor competente para proceder o pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou
Fatura apresentada expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais
como:

18.5.1 o prazo de validade;

18.5.2 a data da emisséo;

18.5.3 os dados do contrato e do érgao contratante;

18.5.4 o periodo de prestacao dos servicos;

18.5.5 o valor a pagar; e

18.5.6 eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

18.6 Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidagdo da despesa, o pagamento ficara sobrestado até que a CONTRATADA providencie
as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apos a
comprovagado da regularizagdo da situacdo, nao acarretando qualquer 6nus para a
Contratante;

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

18.8 Antes de cada pagamento & CONTRATADA, sera realizada consulta ao SICAF para
verificar a manutengao das condigdes de habilitagdo exigidas no edital.

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

18.10 N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a
contratante devera comunicar aos 6rgéaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade
fiscal quanto a inadimpléncia da CONTRATADA, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios
para garantir o recebimento de seus créditos.

18.11 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.

18.12 Havendo a efetiva execucgéo do objeto, os pagamentos serado realizados normalmente,
até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a CONTRATADA né&o regularize sua
situagao junto ao SICAF.
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18.12.1 Sera rescindido o contrato em execugdo com a CONTRATADA inadimplente no
SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguranga nacional ou outro de
interesse publico de alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso,
pela maxima autoridade da contratante.

18.13 Previamente a emissdo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administragao
devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de
participacdo em licitagdo, no dmbito do 6rgéo ou entidade, proibicdo de contratar com o
Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29,
da Instru¢gao Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018.

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

18.15 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.

18.16 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA ndo tenha
concorrido, de alguma forma, para tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizagao
financeira, e sua apuracgao se fara desde a data de seu vencimento até a data do efetivo
pagamento, em que os juros de mora seréo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao
més, ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicagédo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratdrios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = Indice de compensacao financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) I =0,00016438
I =(TX) | = 365— TX = Percentual da taxa anual = 6%
19 REAJUSTE
19.1 Os precgos inicialmente contratados s&o fixos e irreajustaveis no prazo de um ano

contado da data limite para a apresentagao das propostas.

19.2 Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, os
precos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicagéo, pela CONTRATANTE, do indice de
Pregcos ao Consumidor Amplo — IPCA, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e
concluidas apdés a ocorréncia da anualidade, com base na seguinte férmula (art. 5° do
Decreto n.° 1.054, de 1994):

R=V (I-1°/1° 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 licitagao;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra
Atualizagdo: junho/2021



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

19.4 No caso de atraso ou nio divulgacado 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.

19.5 Nas aferi¢ées finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

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

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

19.8 O reajuste sera realizado por apostilamento.

20 GARANTIA DA EXECUGAO

20.1 A CONTRATADA apresentara, no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogavel
por igual periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante
de prestagéo de garantia, podendo optar por caugao em dinheiro ou titulos da divida publica,
seguro-garantia ou fiangca bancéria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor
total do contrato, com validade durante a execugdo do contrato e 90 (noventa) dias apds
término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogacao.

20.1.1 A inobservéancia do prazo fixado para apresentagcdo da garantia acarretara a
aplicagao de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato
por dia de atraso, até o maximo de 2% (dois por cento).

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

20.2 A garantia assequrara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

20.2.1 Prejuizos advindos do n&o cumprimento do objeto do contrato e do néao
adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

20.2.2 Prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante
a execugéo do contrato;

20.2.3 Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a CONTRATADA; e

20.2.4 Obrigagbes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o
FGTS, nao adimplidas pela CONTRATADA, quando couber.

20.3 A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos
indicados no item anterior, observada a legislagao que rege a matéria.
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20.4 A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta
especifica na Caixa Econbmica Federal, com corregdo monetaria.

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

20.6 No caso de garantia nha modalidade de fiangca bancaria, devera constar expressa
rentncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Codigo Civil.

20.7 No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo 0S mesmos pardmetros
utilizados quando da contratagéo.

20.8 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigagdo, a CONTRATADA obriga-se a fazer a respectiva reposicdo no prazo maximo de
10 (dez) dias uteis, contados da data em que for notificada.

20.9 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacao que rege a matéria.

20.10 Sera considerada extinta a garantia:

20.10.1 Com a devolugédo da apdlice, carta fianga ou autorizagédo para o levantamento de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragcdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a
CONTRATADAa cumpriu todas as clausulas do contrato;

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

20.11 O garantidor nao é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela
contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangées a CONTRATADA.

20.12 A CONTRATADA autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma
prevista neste Edital e no Contrato.

21 DAS SANGCOES ADMINISTRATIVAS

20.1. Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a
CONTRATADA que:
a) falhar na execugédo do contrato, pela inexecugéo, total ou parcial, de quaisquer das
obrigagdes assumidas na contratacao;
b) ensejar o retardamento da execugéo do objeto;
c) fraudar na execugao do contrato;
d) comportar-se de modo inidéneo; ou
e) cometer fraude fiscal.

20.2. Pela inexecugao total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragéo pode aplicar
a CONTRATADA as seguintes sangoes:
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i) Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes
contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que ndo acarretam
prejuizos significativos para o servigo contratado;

i) Multa de:

(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 execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15
(quinze) dias. Ap6s o décimo quinto dia e a critério da Administracdo, no caso de
execucao com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar,
nessa hipotese, inexecucao total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisao
unilateral da avenga;

(2) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de atraso na execugao do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem
acima, ou de inexecugao parcial da obrigagdo assumida;

(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecugéo total da obrigacdo assumida;

(4) 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento
constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

(5) 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na
apresentagao da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogagao), observado
o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara
a Administragdo CONTRATANTE a promover a rescisdo do contrato;

(6) As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas
independentes entre si.

iii) Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o érgdo, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administragao Publica opera e atua concretamente, pelo prazo
de até dois anos;

iv) Sancdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgaos e entidades da Unido, com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até cinco anos.

v) Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que a CONTRATADA ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

20.3. A sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista no subitem “iv’ também é
aplicavel em quaisquer das hipéteses previstas como infragdo administrativa neste Termo de
Referéncia.

20.4. As sangdes previstas nos subitens “i”, fiii*, “iv’ e “v’ poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem
efetuados.

20.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragcdes séo atribuidos graus, de acordo com
as tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA
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0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato

0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato

1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato

3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2

INFRACAO

ITEM

DESCRIGAO

GRAU

Permitir situagédo que crie a possibilidade de causar
dano fisico, lesao corporal ou consequéncias letais,
por ocorréncia;

05

Suspender ou interromper, salvo motivo de forca
maior ou caso fortuito, os servigcos contratuais por dia
e por unidade de atendimento;

04

Manter os funcionarios sem capacitagdo na area de
manipulagdo de alimentos, por empregado e por dia;

03

Recusar-se a executar servigo determinado pela
fiscalizagao, por servigo e por dia;

02

Para os itens a seguir, deixar de:

Cumprir determinagéao formal ou instrugédo
complementar do drgéo fiscalizador, por ocorréncia;

02

Substituir empregado que se conduza de modo
inconveniente ou ndo atenda as necessidades do
servico, por funcionario e por dia;

01

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
nao previstos nesta tabela de multas, apos
reincidéncia formalmente notificada pelo érgéao
fiscalizador, por item e por ocorréncia;

03
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Indicar e manter durante a execugao do contrato os
prepostos previstos no edital/contrato;

Providenciar treinamento para seus funcionarios

9 conforme previsto na relagdo de obriga¢des da 01
CONTRATADA
20.6. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, lll e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as

empresas ou profissionais que:

20.6.1. tenham sofrido condenacgao definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude
fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

20.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

20.6.3. demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em
virtude de atos ilicitos praticados.

20.7. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo
administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa 8 CONTRATADA, observando-
se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de
1999.

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

20.8.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo
de 15 (quinze) dias, a contar da data do recebimento da comunicac¢ao enviada
pela autoridade competente.

20.9. 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.

20.10. A autoridade competente, na aplicagédo das sangdes, levara em consideragdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administragao, observado o principio da proporcionalidade.

20.11. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de
infracdo administrativa tipificada pela Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo
a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias
a apuragao da responsabilidade da empresa deverao ser remetidas a autoridade competente,
com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de
investigacao preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagéo - PAR.

20.12. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas nao consideradas
como ato lesivo a Administracao Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n°® 12.846,
de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.
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20.13. O processamento do PAR n&o interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuragéo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administragao
Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a
participagédo de agente publico.

20.14. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

22 CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR

22.1 As exigéncias de habilitagao juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais
para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no edital.

22.2 Os critérios de qualificacdo econdmico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor
estao previstos no edital

22.3 Os critérios de qualificacao técnica a serem atendidos pelo fornecedor serao:

22.3.1 Registro da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com
jurisdigdo no local de suas atividades, em plena validade, em conformidade com a
Resolugdo CFN 378/2005.

22.3.1.1 No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no Conselho
Regional de Nutricionistas 62 Regiao (CRN-6), por ocasido da assinatura do
contrato, devera ser providenciado o respectivo registro deste o6rgéao
regional, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos a partir da assinatura
do contrato.

22.3.2 Comprovagao de aptiddao para a prestagdo dos servigos em caracteristicas,
quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagdo, ou com o item
pertinente, mediante a apresentagdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas
juridicas de direito publico ou privado.

22.3.2.1 Para fins da comprovagédo de que trata este subitem, os atestados
deverdo dizer respeito a servigos executados com as seguintes
caracteristicas minimas:

22.3.2.1.1 Devera haver a comprovagdo da experiéncia minima de um ano
na prestacao dos servigos, sendo aceito o somatorio de atestados
de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade do periodo
ser ininterrupto, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

22.3.2.1.2 Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no ambito de
sua atividade econdémica principal ou secundaria especificadas no
contrato social vigente;

22.3.2.1.3 Somente serao aceitos atestados expedidos apds a concluséo do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua
execugdo, 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.
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22.3.2.1.4

22.3.21.5

Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo
minimo do servigo, a capacidade de 50% do quantitativo estimado
na contratagdo, sendo aceito a apresentagcdo de diferentes
atestados de servigcos executados de forma concomitante, pois
essa situacdo se equivale, para fins de comprovagao de
capacidade técnico-operacional, a uma unica contratagcdo, nos
termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

O licitante disponibilizard todas as informag¢des necessarias a
comprovagdo da legitimidade dos atestados apresentados,
apresentando, dentre outros documentos, cépia do contrato que
deu suporte a contratagdo, enderecgo atual da contratante e local
em que foram prestados os servigos, consoante o disposto no item
10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

22.3.3 As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de

22.4

22.5.

22.6.

22.3.3.1

22.4.1.1

22.4.1.2

22.4.1.3

22.4.1.4

vistoria assinado pelo servidor responsavel.

O atestado de vistoria podera ser substituido por declaragdo emitida

pelo licitante em que conste, alternativamente, ou que conhece as condicbes
locais para execugdo do objeto, ou que tem pleno conhecimento das
condi¢bes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total
responsabilidade por este fato e néo utilizara deste para quaisquer
questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras
com a contratante.

Os critérios de aceitabilidade de pregos serao:
22.4.1. Valor Global:

Grupo 1: R$ 12.869.456,00 (doze milhées, oitocentos e sessenta e

nove mil, quatrocentos e cinquenta e seis reais)

Grupo 2: R$ 4.117.860,00 (quatro milhées, cento e dezessete mil,

oitocentos e sessenta reais)

Grupo 3: R$ 5.814.892,00 (cinco milhées, oitocentos e catorze mil,

oitocentos e noventa e dois reais)

Grupo 4: R$ 3.306.148,00 (trés milhGes, trezentos e seis mil, cento e

quarenta e oito reais)

O critério de julgamento da proposta é o menor prego global.

As regras de desempate entre propostas sé&o as discriminadas no edital.

23 ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS

23.1

O custo estimado da contratagdo é de R$ 26.108.356,00 (vinte e seis milhbes, cento e

oito mil, trezentos e cinquenta e seis reais)
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23.1.1 Grupo 1: R$ 12.869.456,00 (doze milhées, oitocentos e sessenta e nove mil,
quatrocentos e cinquenta e seis reais)

23.1.2 Grupo 2: R$ 4.117.860,00 (quatro milhées, cento e dezessete mil, oitocentos e
sessenta reais)

23.1.3 Grupo 3: R$ 5.814.892,00 (cinco milhées, oitocentos e catorze mil, oitocentos e
noventa e dois reais)

23.1.4 Grupo 4: R$ 3.306.148,00 (trés milhées, trezentos e seis mil, cento e quarenta e
oito reais)

24 DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

24.1 As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos
especificos consignados no Orgamento Geral da Uni&o deste exercicio, na dotagdo abaixo
discriminada:

Gestdo/Unidade: 153065/15231;

Fonte de Recursos: 0100000000;

Programa de Trabalho: 192927;

Elemento de Despesa: 339039;

Plano Interno: m0000g23bkn;

Nota de Empenho: (preencher com o numero da nota de empenho).

Jodo Pessoa, 07 de fevereiro de 2022.

Anexos:

Il — Planta baixa dos Restaurantes Universitarios;
Ill — Descrigdo de géneros e produtos alimenticios;
IV — Quadro de planejamento de carnes;

V — Lista de equipamentos, mobiliarios e utensilios;
VI — Modelo de Declaragao de Vistoria;

VIl — Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR).

Apéndice:

| — Estudo Técnico Preliminar;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos Administrativos da Consultoria-Geral da Unido
Termo de Referéncia - Modelo para Pregao Eletronico: Servigos Continuos sem dedicagdo exclusiva de mao de obra
Atualizagdo: junho/2021



Universidade Federal da Paraiba

ANEXO Il = PLANTA BAIXA DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
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1 Restaurantes Universitario - Campus | - Jodao Pessoa

ESCALA 1:200

Restaurantes Universitario - Campus | - Jodao Pessoa

| Area
Area de cocgao/preparo (cozinha)
Cocgao 212,46 m?
212,46 m?
Areas de pré-preparo
Pré-preparo carne 26,61 m?
Pré-preparo Cereais 16,03 m?
Pré-preparo Frutas e Verduras 18,47 m?
Pré-preparo Sobremesas 8,22 m?
Separagao e Pesagem 28,55 m?
97,87 m?
Areas de destribuigao
Distribuigéo 1 25,10 m?
Distribuigéo 2 30,37 m?
55,47 m?
Areas de Higienizagao/Lavagem
Higienagao 2 65,64 m?
Higienizago 1 33,20 m?
Lavagem 24,12 m?
122,96 m?
Nutricéo
Laboratério de Nutrigdo 24,90 m?
Nutrigéo 15,50 m?
40,40 m?
Camara fria
Anti-Cam. 4,28 m?
CAM. Fria 1 10,77 m?
Cam. Fria 2 20,23 m?
Cam. Fria 3 8,05 m?
Cam. Fria 4 8,05 m?
Cam. Fria 5 13,04 m?
64,42 m?
Depositos
DEPOSITO 13,12 m?
Depésito 26,75 m?
Despensa 1 57,55 m?
Despensa 2 14,43 m?
Despensa 3 17,27 m?
DML 23,27 m?
152,39 m?
Refeitério
Ampl. Refeitério 02 351,87 m?
Refeitério 02 526,92 m?
Refeitério interno 34,71 m?
Salao 01 461,10 m?
1374,59 m?
Circulagéo
Circ. Cocgéo 18,37 m?
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HALL 9,46 m?
Hall 13,31 m?
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wcC
Fem. Aces. 3,97 m?
Masc. Aces. 3,94 m?
Sanit Femino 24,09 m?
Sanit. e Vest. Masculino 23,65 m?
Sanit. Fem. 14,54 m?
Sanit. Masc. 11,54 m?
W.C. ACESSIVEL 3,22 m?
W.C. FEM 10,70 m?
W.C. MASC 10,73 m?
106,39 m?
ADM
Caldeira 49,79 m?
Carga e Descarga 327,09 m?
Casa de Gas 13,50 m?
Casa de lixo 18,17 m?
Chefia 18,96 m?
Marcenaria 24,86 m?
Repouso e Vivéncia 45,44 m?
RESERVATORIO 7,07 m?
Sala de Solda 24,86 m?
Sanit 4,75 m?
Secretaria 49,82 m?
584,31 m?
2990,06 m?
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- portas internas em madeira prensada e bandeira de v dro

- portas (banheiros) em aluminio; I

- P4 = porta com visor de vidro incolor;

- divisorias (banheiros) em painéis de granito cinza andorlnha polido;

- louga ceramica (banheiros) na cor branca;

- balcdes e bancadas em alvenaria com placa de granito C|hza andorinha polido;
- pias em inox

- alvenarias em tijolo ceramico com reboco e revestimento !/lde tabela;

- empenas revestidas com casquilho ceramico;
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ANEXO Il - DESCRIGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS

1 GENEROS ALIMENTICIOS REFRIGERADOS E CONGELADOS

ITEM

DESCRICAO

Ave tipo
Chester/Fiesta/Supreme

AVE TIPO CHESTER/FIESTA/SUPREME DESOSSADO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspec¢édo do SIF.

Bacon

BACON DEFUMADO, de primeira qualidade, apresentando cor e odor
caracteristicos, com pecas acondicionadas em embalagens a vacuo,
com selo de identificacdo das mesmas e de inspecéo do SIF, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspec¢éo do
SIF.

Bisteca Suina

BISTECA SUINA CONGELADA, FATIADA, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas, transportadas sob refrigeracdo adequada, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no 6rgdo competente e selo de
inspecéao do SIF.

Carne bovina
(Coxao mole)

CARNE BOVINA CONGELADA, tipo COXAO MOLE, SEM OSSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificagdo da
peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Carne de charque

CARNE DE CHARQUE, tipo PONTA DE AGULHA BOVINA,
apresentando cor e odor caracteristicos, com pecas acondicionadas em
embalagens a vacuo contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspecéo
do SIF.

Costela suina

CARNE SUINA CONGELADA, tipo COSTELA, SALGADA. As pecas
devem ser acondicionadas em embalagens plasticas, transportadas sob
refrigeracdo adequada, contendo identificacdo da peca, peso liquido,
data de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no
orgao competente e selo de inspegédo do SIF.

Frango
(Filé de Peito)

FILE DE PEITO DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecgas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspec¢édo do SIF.

Frango
(Sobrecoxa)

SOBRECOXA DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspec¢éo do SIF.
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Linguica calabresa

LINGUICA, tipo CALABRESA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificagédo da
peca, peso liquido, data de fabricacéo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Linguiga paio

LINGUICA, tipo PAIO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificacdo da
peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspec¢édo do SIF.

Ovo de galinha

OVO DE GALINHA, com peso unitario de aproximadamente 50 g, casca
lisa, isenta de sujidades, acondicionados em bandejas de 30 unidades
embaladas com plastico resistente, contendo data da embalagem, prazo
de validade, e de acordo com Normas/Resolu¢Bes vigentes da
ANVISA/MS ou Ministério da Agricultura.

Peixe filetado
(Pescada)

PEIXE FILETADO CONGELADO, tipo PESCADA, sem espinha, de
primeira qualidade, apresentando carne de cor e odor caracteristicos,
consisténcia firme e elastica. As pecas devem ser acondicionadas em
embalagens contendo identificacdo da peca, peso liquido, data de
fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspec¢éo do
SIF.

Peixe filetado
(Bacalhau)

BACALHAU CONGELADO, salgado e filetado, SEM COURO, de
primeira qualidade, apresentando carne de cor e odor caracteristicos de
consisténcia firme. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data de
fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no 6rgéo
competente e selo de inspec¢éo do SIF.

Pernil suino

CARNE SUINA CONGELADA, tipo PERNIL, SEM OSSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificacdo da
peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Presunto de Peru

PRESUNTO DE PERU COZIDO, de primeira qualidade, sem capa de
gordura, peca. A embalagem original deve ser a vacuo, em saco plastico
transparente e atéxico, limpo, néo violado, resistente, acondicionado em
caixas lacradas. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informag8es nutricionais, nUmero de lote,
guantidade do produto, numero do registro no Ministério da
Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIF.

Queijo Mussarela

QUEINJO, tipo MUSSARELA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspecéo do
SIF.

Queijo Prato

QUENJO, tipo PRATO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspec¢do do
SIF.
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Queijo Tofu

QUEIJO, tipo TOFU, (queijo de soja), tradicional, de primeira qualidade.
As pecas devem ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo
contendo identificacdo da pega, peso liquido, data de fabricagéo, prazo
de validade, dizeres de rotulagem.

Requeijao Cremoso

REQUEIJAO CREMOSO, pasteurizado e isento de gordura
hidrogenada vegetal e amido. O produto devera ter registro no Ministério
da Agricultura e Abastecimento SIF/DIPOA, identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem e
namero de lote.

Requeijao Cremoso
Vegano

REQUEIJAO CREMOSO 100% VEGETAL, sem leite, sem gluten. O
produto deve conter identificacdo, peso liquido, data de fabricacéo,
prazo de validade, dizeres de rotulagem e numero de lote.

2 FRUTAS E POLPAS

ITEM

DESCRICAO

Abacaxi

ABACAXI IN NATURA, de primeira qualidade, maduro, de consisténcia
firme, com casca integra.

Banana Pacovan

BANANA PACOVAN IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho
médio a grande, com maturacdo natural, casca livre de fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Laranja

LARANJA PERA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio
a grande, casca lisa, integra, de consisténcia firme e livre de fungos.

Mamao comum

MAMAO IN NATURA, tipo FORMOSA, de primeira qualidade, casca
integra, isenta de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem
machucados.

MELANCIA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta

Melancia ~ .
de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem rachaduras.
MELAO IN NATURA, tipo COMUM, de primeira qualidade, casca
Meléo integra, isenta de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem
rachaduras.
MACA VERMELHA NACIONAL, de primeira qualidade, com frutos de
Maga tamanho médio, aroma e sabor da espécie, sem ferimentos, firmes,

tenras e com brilho.

Polpa de acerola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (ACEROLA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de caja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1Kkg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.
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Polpa de caju

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJU), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacao da peca, peso liquido, data
de fabricacdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de goiaba

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GOIABA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de graviola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GRAVIOLA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacédo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de manga

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MANGA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacédo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de maracuja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MARACUJA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de tangerina

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (TANGERINA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de uva

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (UVA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

3 GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS HORTIFRUTIGRANJEIROS

ITEM

DESCRICAO

Abobrinha

ABOBRINHA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, tamanho
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médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e sujidades.

Acelga

ACELGA, de primeira qualidade, folha integra de cor verde vivo, sem
fungos.

Alface

ALFACE IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra de cor verde
vivo, sem fungos.

Alho

ALHO IN NATURA, de primeira qualidade, grupo comum branco, de
consisténcia firme, embalado em sacos plasticos transparentes e
resistentes a cada Kg, contendo data da embalagem e prazo de
validade.

Abdbbora

ABOBORA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Abobrinha

ABOBRINHA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Amendoim

AMENDOIM CRU VERMELHO, tipo 1, limpo, isento de sujidades,
parasitas e larvas, em embalagem plastica contendo identificagdo do
produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido.

Batata doce

BATATA DOCE IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Batata inglesa

BATATA INGLESA IN NATURA, lavada, de primeira qualidade,
tamanho médio a grande, integra, casca lisa, sem indicios de
germinacéo, sem fungos, de consisténcia firme, isenta de sujidades e
objetos estranhos.

Berinjela

BERINJELA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, tamanho
médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e sujidades.

Beterraba

BETERRABA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Brécolis

BROCOLIS, de primeira qualidade, ter coloracdo verde, ser tenros,
fresco, estar sem ataques de pragas e doencgas e ndo se apresentar com
folhas amareladas e danos mecéanicos.

Cebola

CEBOLA BRANCA, de primeira qualidade, tamanho médio a grande,
com maturacdo natural, casca livre de fungos, de consisténcia firme,
isenta de sujidades e objetos estranhos.

Cebolinha

CEBOLINHA IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
verde vivo, sem fungos.

Cenoura

CENOURA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Chuchu

CHUCHU IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a grande,
integra, casca lisa, sem indicios de germinagdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Coentro

COENTRO IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
verde vivo, sem fungos.

Couve-flor

COUVE-FLOR, hortalica fresca, de primeira qualidade; limpa, lavada ou
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escovada, coloracdo uniforme; isenta de sujidades, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos aderidos a superficie externa. Ndo deve
apresentar quaisquer lesdes de origem fisica, mecanica ou biolégica.

Couve folha

COUVE FOLHA, tipo manteiga, de tamanho médio, talo verde ou roxo,
inteiros, coloracao uniforme e sem manchas, bem desenvolvida, firme e
intacta, isenta de material terroso e umidade externa anormal, livre de
sujidades, parasitas e larvas, sem danos fisicos e mecénicos oriundos
do manuseio e transporte.

Espinafre

ESPINAFRE, fresco, de primeira, tamanho e coloragdo uniforme,
devendo ser bem desenvolvido, firme e intacto. Isento de enfermidades,
material terroso e umidade externa anormal, sujidades, parasitas e
larvas, sem danos fisicos e mecénicos oriundos do manuseio e
transporte.

Inhame/Cara

INHAME/CARA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integro, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades, terra e objetos estranhos.

Macaxeira (mandioca)

MACAXEIRA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integro, casca lisa, sem indicios de germinacdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades, terra e objetos estranhos.

MILHO VERDE, apresenta¢do em espiga, in natura, tamanho médio a
grande, com coloracéo dos grdos amarelo forte. Graos integros, inteiros

Milho verde e sem fungos. Bem desenvolvido, com grau de maturidade adequado.
Isento de insetos ou parasitas, bem como de danos por estes
provocados.

PEPINO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Pepino tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e

sujidades.

Pimentdo verde

PIMENTAO VERDE IN NATURA, de primeira qualidade, de
consisténcia firme, tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre
de fungos e sujidades.

Repolho branco

REPOLHO BRANCO IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho
médio a grande, folha integra, consisténcia firme, livre de fungos e
sujidades.

Repolho roxo

REPOLHO ROXO IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio
a grande, folha integra, consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.

TOMATE IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,

Tomate tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e
sujidades.
vagem VAGEM IN NATURA, de primeira qualidade, consisténcia firme, integra

e livre de fungos e sujidades.

4 OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

ITEM

DESCRICAO

Achocolatado em p6

ACHOCOLATADO EM PO, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
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de lote, prazo de validade e especificagBes do produto. Caracteristicas
adicionais: enriquecido com vitaminas.

Acafrado

ACAFRAO EM PO, sabor e odor caracteristico, embalagem plastica
com identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade e
peso liquido.

Alecrim desidratado

ALECRIM DESIDRATADO, acondicionado em embalagem plastica de
até 500 gramas, transparente, resistente, bem vedada, isenta de
gualquer substancia estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes
do produto. N&o pode ser a granel.

AcUcar

ACUCAR REFINADO AMORFO, de primeira qualidade, cor branca,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagBes do
produto.

Adocante em pé

ADOCANTE EM PO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, em saché individual de 0,8 gramas, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Amido de milho

AMIDO DE MILHO, de primeira qualidade, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, namero de lote,
prazo de validade e especificagbes do produto.

Arroz

ARROZ PARBOILIZADO, TIPO 1, classe longo fino, de primeira
gualidade, empacotado, com graos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Aveia em Flocos Finos

AVEIA EM FLOCOS FINOS, isenta de insetos, impurezas, materiais e
odores estranhos ou impréprios, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢cbes do produto.

Azeite de oliva

AZEITE DE OLIVA, 100% o6leo de oliva, acondicionado em lata ou
garrafa, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Azeitona verde

AZEITONA VERDE, em conserva, SEM CAROCO, fatiada,
empacotadas com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacéo, prazo de validade e especificac6es do produto.

Batata Palha

BATATA PALHA, com cor, odor e sabor caracteristicos, crocante,
isenta de gordura trans, de sujidades, de parasitas, de materiais
terrosos, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, prazo de validade e especificacBes do produto.

Bebida a base de soja

BEBIDA A BASE DE SOJA, apresentacdo liquida. Sem glaten, sem
lactose, sem gordura saturada, sabor original de soja. Com
especificacdo de soja ndo transgénica. Com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, prazo de validade e
especifica¢des do produto.
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Café em po6

CAFE EM PO, torrado e moido, de primeira qualidade, com selo de
pureza ABIC, de aroma e sabor agradavel, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificagcdes do produto.

Canela

CANELA EM PO FINO, homogéneo, obtida da casca do espécime
genuino, de coloracdo marrom claro, com sabor e odor préprios, livre de
sujidades e materiais estranhos, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificacbes do produto.

Catchup

CONDIMENTO preparado, tipo CATCHUP, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao,
namero de lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Catchup (em saché)

CONDIMENTO preparado, tipo CATCHUP, de primeira qualidade, com
marca registrada, em saché individual de 7 gramas, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Chia

SEMENTE DE CHIA, em embalagem plastica de até 500 gramas,
transparente, resistente, bem vedada, isento de qualquer substancia
estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificacdes do produto. N&o
pode ser a granel.

Chocolate em p6 sollvel
70% cacau

CHOCOLATE EM PO SOLUVEL, composto de 70% de cacau,
embalagem primaria apropriada, hermeticamente fechada e atéxica,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Coco ralado

COCO RALADO DESIDRATADO, parcialmente desengordurado, ndo
adocado, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Cogumelo

COGUMELO tipo CHAMPIGNON PARIS, em conserva, cortado,
tamanho e coloracéo uniformes, firme e intacto, imerso em salmoura
(dgua e sal), acidulante acido citrico e conservador dioxido de enxofre,
sem gluten, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Colorau

CONDIMENTO preparado, tipo COLORAU, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
nuamero de lote, prazo de validade e especificagées do produto.

Cominho em po

CONDIMENTO preparado, tipo COMINHO, em PO, de primeira
gualidade, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Creme de leite

CREME DE LEITE UHT, homogeneizado, com até 20% de gordura, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagem tetrapack, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
nuamero de lote, prazo de validade e especificagées do produto.
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Creme de soja

CREME DE SOJA, de primeira qualidade, sem lactose e sem gluten,
acondicionado em embalagem tetrapack, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote,
prazo de validade e especificagcdes do produto.

Creme vegetal

CREME VEGETAL, sem sal, acondicionada em embalagem de 10 g,
peso liquido, teor de lipidios de 20 a 35%, com 0% de gordura trans,
adicionado de 6mega 3 e 6.

Doce de leite

DOCE DE LEITE em tablete, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacées do produto.

Doce pé de moleque

DOCE PE DE MOLEQUE, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Doce mariola

DOCE, tipo mariola (goiaba, caju ou banana), de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, niumero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Doce pacgoca de
amendoim

PACOCA DE AMENDOIM, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de 20 g, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢gbes do produto.

Ervilha em conserva

ERVILHA, em conserva, integra, sem sinais de abaulamento ou
amass0fes, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Ervilha tipo seca

ERVILHA SECA, tipo 1, partida, nova, de primeira qualidade, sem
presenca de grdos mofados, carunchados e torrados, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificaces do produto.

Extrato de tomate

EXTRATO DE TOMATE simples, concentrado, de primeira qualidade,
em embalagem, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificacdes
do produto.

Farinha de mandioca

FARINHA DE MANDIOCA, de primeira qualidade, tipo FINA, torrada,
classe BRANCA, empacotado em embalagens plasticas, isento de mofo
e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Farinha de rosca

FARINHA DE ROSCA, fina, ligeiramente torrada, de cor amarelada,
isenta de sujidades e outros materiais estranhos, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote,
prazo de validade e especificages do produto.

Farinha de trigo

FARINHA DE TRIGO, COM FERMENTO, de primeira qualidade, isenta
de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
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rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Farinha para kibe

FARINHA PARA KIBE, composta de grdos de trigo selecionados e
moidos de 6tima qualidade, cor, sabor e aroma caracteristicos do
produto, livre de parasitas e odores estranhos, com data de fabricacdo
e data de validade, informacdes nutricionais, contelido e origem do
produto, nimero do registro no érgdo competente, em perfeito estado
de conservacao.

Feijao carioca

FEIJAO CARIOCA, de primeira qualidade, tipo 1, com gréos integros,
isentos de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Feijao preto

FEIJAO PRETO, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em
embalagens plasticas, com graos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagBes do
produto.

Feijdo macassar

FEIJAO MACASSAR, de primeira qualidade, tipo 1, com gréos integros,
isentos de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Flocos de milho

FLOCOS DE MILHO PRE-COZIDO, tipo FLOCAO, amarela, de
primeira qualidade, acondicionado em saco plastico, sem sujidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacgéo,
namero de lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Folha de louro

FOLHA DE LOURQO, seca, de primeira qualidade, acondicionada em
embalagens plasticas de até 100 gramas, limpas e secas, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabrica¢do, nimero
de lote, prazo de validade e especificagdes do produto. Produto devera
ter registro no Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saude.

Grao de bico

GRAO DE BICO, de primeira qualidade, empacotado em embalagens
plasticas de 500 g, com grdos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Leite de coco

LEITE DE COCO, de primeira qualidade, natural, PASTEURIZADO,
homogeneizado, com médio teor de gordura, em embalagens tetrapack
de 1L, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Leite de vaca integral

LEITE DE VACA INTEGRAL, homogeneizado, tipo A, submetido ao
processo de ultrapasteurizacdo (UHT), envasado sob condi¢cbes
assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas
tipo tetrapack de 1.000 mL, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Leite de vaca integral
(em pd)

LEITE DE VACA INTEGRAL EM PO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens de 1kg, com marca registrada,




Universidade Federal da Paraiba

enriquecido com vitaminas A e D, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificac6es do produto.

Leite condensado

LEITE CONDENSADO, de primeira qualidade, produzido com leite
integral, aclcar, acondicionado em embalagem tetrapack. Com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, informa¢des nutricionais,
data de fabricacao, niumero de lote, prazo de validade e especificacdes
do produto.

Lentilha

LENTILHA, de primeira qualidade, empacotado em embalagens
plasticas de 500 g, com gréos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Linhaca

SEMENTE DE LINHACA, acondicionada em embalagem plastica de até
500 gramas, transparente, resistente, bem vedada, isento de qualquer
substancia estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto. N&o pode ser a granel.

Macarréo espaguete

MACARRAO, tipo ESPAGUETE FINO, de primeira qualidade, sem
adicdo de ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Macarrdo ninho

MACARRAO, tipo NINHO, de primeira qualidade, sem adi¢&o de ovo,
cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Macarrao parafuso

MACARRAO, tipo PARAFUSO, de primeira qualidade, sem adi¢&o de
ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Margarina

MARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um teor de 80% DE
LIPIDEOS, acondicionada em embalagem plastica, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Margarina (em saché)

MARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um teor de 80% DE
LIPIDEOS, acondicionada em saché individual de 10 gramas, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao,
nuamero de lote, prazo de validade e especificagfes do produto.

Maionese

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagcdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Maionese (em saché)

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE, de primeira qualidade,
acondicionada em saché individual de 10 gramas, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificac6es do produto.

Maionese vegana

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE VEGANA, de primeira
gualidade, acondicionado em embalagens com marca registrada,
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contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote,
prazo de validade e especifica¢cbes do produto.

Milho verde em conserva

MILHO VERDE, em conserva, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagem integra, sem sinais de abaulamento ou amassos, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Milho mungunza

MILHO para MUNGUNZA, classe amarelo, seco, tipo I, 100% milho,
isento de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Molho de soja

MOLHO, tipo SHOYU, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Molho de pimenta

MOLHO, tipo PIMENTA, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Molho tipo Caesar

MOLHO, tipo CAESAR, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Molho tipo Caseiro

MOLHO, tipo CASEIRO, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentagdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Molho tipo Ervas Finas

MOLHO, tipo ERVAS FINAS, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentagéo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagcdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢cbes do produto.

Molho tipo Italiano

MOLHO, tipo ITALIANO, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacao liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificaces do produto.

Molho tipo Mostarda e
Mel

MOLHO, tipo MOSTARDA E MEL, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentagdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificag6es do produto.

Molho tipo Queijos

MOLHO, tipo QUEIJOS, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Molho tipo Rosé

MOLHO, tipo ROSE, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentagdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.
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Molho de tomate

MOLHO DE TOMATE simples, de primeira qualidade, em embalagem,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagfes do
produto.

Mostarda

CONDIMENTO preparado, tipo MOSTARDA, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacao, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Oleo de soja

OLEO DE SOJA, refinado, de primeira qualidade, 100% natural,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Orégano

CONDIMENTO preparado, tipo OREGANO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Proteina texturizada de
soja

PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA, de primeira qualidade, cor
escura, acondicionada com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Queijo parmesao ralado

QUENO, tipo PARMESAO, RALADO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Sal

SAL REFINADO, iodado, com antiumectante, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens plasticas, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificagcbes do produto.

Soja em gréos

SOJA EM GRAOS, classe amarela, tipo |, isento de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagfes do
produto.

Extrato de soja em p6

EXTRATO DE SOJA EM PO, deve ter como principal ingrediente o
extrato de soja, sabor natural, ndo deve conter produtos de origem
animal, acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificacbes do produto.

Tapioca Granulada

TAPIOCA GRANULADA, tipo 1, isento de sujidades, materiais
estranhos, bolor ou mofo, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

UVA PASSA DESIDRATADA, PRETA, SEM SEMENTE,
acondicionada em embalagem hermeticamente fechada, com marca
Uva passa . . C ,
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificac6es do produto.
Vinagre VINAGRE DE ALCOOL, acondicionado em garrafas plasticas de 500ml,

com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
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fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagfes do
produto.
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ANEXO IV - QUADRO DE PLANEJAMENTO DE CARNES

SEMANA 1
ALMOCO CAMPUS |, I, I E IV ALMOCO APENAS CAMPUS llI
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
. COXAO MOLE . COXAO MOLE COXAO MOLE . COXAO MOLE
BISTECA SUINA (ISCAS) FILE DE PEIXE (BIFES) (CUBOS) PERNIL SUINO (BIFES)
COXAO MOLE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE
(CUBOS) FRANGO SOBRECOXA FRANGO SOBRECOXA FRANGO FILE DE PEIXE
(BIFES) (CUBOS) (CUBOS)
JANTAR CAMPUS |, I, Il E IV JANTAR APENAS CAMPUS III
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
~ _ - ~ FILE DE PEITO DE
COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE
SOBRECOXA FRANGO SOBRECOXA
(BIFES) (CUBOS) (BIFES) (ISCAS) (CUBOS)
FILE DE PEITO DE . -
, - FILE DE PEITO DE ~ COXAO MOLE
FILE DE PEIXE SOBRECOXA F(IRSAC|\|AGS)0 MISTAO FRANGO (BIFES) MISTAO (BIFES)
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SEMANA 2
ALMOGCO CAMPUS |, II, Il E IV ALMOCO APENAS CAMPUS I
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
COXAO MOLE ] COXAO MOLE , COXAO MOLE COXAO MOLE
PERNIL SUIN FILE DE PEIXE BISTECA
(BIFES) SUINO (ISCAS) (BIFES) (BIFES) STEC
COXAO MOLE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE
SOBRECOXA (CUBOS) FRANGO SOBRECOXA FRANGO FILE DE PEIXE FRANGO
(BIFES) (CUBOS) (CUBOS)
JANTAR CAMPUS |, I, Il E IV JANTAR APENAS CAMPUS lII
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE SOBRECOXA COXAO MOLE FILE IE)I'\I’EAT\E;O DE
ISCAS BIFES CUBOS BIFES BIFES
( ) ( ) ( ) ( ) ( ) (CUBOS)
FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE
FRANGO FILE DE PEIXE SOBRECOXA FRANGO MISTAO SOBRECOXA MISTAO
(BIFES) (ISCAS)




1 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS | - JOAO PESSOA
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ANEXO V - LISTA DE EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENSILIOS

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Ar condicionado 60.000 BTUS 07
02 Ar condicionado 30.000 BTUS 02
03 Cadeiras plasticas sem brago 113
04 Camara frigorifica (Congelamento) 02
05 Camara frigorifica (Refrigeracao) 02
06 Freezer vertical 01
07 Lavadora de loucas industrial 01
08 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 03
09 Mesas refeitorio com 08 bancos 18
10 Mesa refeitério com tampo de madeira 32
11 Mesas de 4 pés 13
12 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 01
13 Mesa de saida inox para lavadora de loucas 01
14 Mddulo de distribuigdo de alimentos (aquecido) 01
15 Sistema de exaustéo (Coifa com 1 exaustor) 01
16 Sistema de exaustéo (Coifa com 2 exaustores) 03
17 Sistema de exaustéo (Coifa com 3 exaustores) 02

2 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Il - AREIA

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Ar condicionado 22.000 BTUS 01
02 Ar condicionado 30.000 BTUS 01
03 Ar condicionado 80.000 BTUS 01
04 Balanca eletrénica — 15 Kg 01
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05 Buffet de distribuicdo quente 01
06 Buffet de distribuicao frio 01
07 Cadeiras plasticas sem braco 100
08 Camara frigorifica (Congelamento) 01
09 Cémara frigorifica (Refrigeracao) 02
10 Carro plataforma inox 01
11 Corre bandeja inox 01
12 Descascador de legumes em ago inox 01
13 Elevador do tipo monta carga 01
14 Exaustor de parede 02
15 Freezer horizontal 02 portas 01
16 Lavadora de lougas industrial 01
17 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
18 Mesas refeitdrio com 08 bancos 18
19 Mesa refeitério com tampo de madeira 27
20 Mesa de apoio inox 02
21 Pass through aquecido 02 portas 01
22 Pass through refrigerado 02 portas 01
23 Sistema de exaustédo (Coifa) 02

3 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Ill - BANANEIRAS

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Armario fechado em aco 01
02 Armério guarda-volume 02
03 Ar condicionado 03
04 Balanca eletrénica — 15 Kg 01
05 Balc&o frio com prateleiras 01
06 Bebedouro industrial inox com 05 torneiras 01
07 Bebedouro 01
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08 Camara frigorifica (Congelamento) 01
09 Camara frigorifica (Refrigeracao) 02
10 Carro plataforma inox 01
11 Carro inox para transporte de pratos 02
12 Descascador de legumes em ago inox 01
13 Empilhador de bandejas com rodas 01
14 Estante em aco inox 4 prateleiras 02
15 Estante em aco inox c/ 5 prateleiras 01
16 Estante inox perfurada 01
17 Fogéo industrial com 8 bocas 01
18 Fritadeira a gas com tacho basculante 01
19 Freezer horizontal 02 portas 01
20 Lavadora de loucgas industrial 01
21 Lavatério para mdos com acionamento no joelho 02
22 Mesa refeitorio 20
23 Mesa lisa inox 02
24 Mesa auxiliar com cuba e plano inferior em ago 02
25 Mesa para detritos com plano inferior 01
26 Mesa auxiliar com cuba em aco inox 01
27 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 01
28 Mesa de apoio em aco inox 02
29 Mesa em ac¢o inox com duas cubas 03
30 Mesa em ac¢o inox com uma cuba 02
31 Prateleira em aco inox 04
32 Prateleira 4 compartimentos 01
33 Refresqueira industrial 150 | 01
34 Refrigerador vertical com 6 portas 01
35 Roupeiro 8 portas 01
36 Sistema de exaustdo em aco inox com 3 coifas 01
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4 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - RIO TINTO

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Bebedouro industrial inox c/ 4 torneiras 01
02 Buffet de distribuicdo quente 01
03 Buffet de distribuicao frio 01
04 Cafeteira industrial 50 litros 01
05 Caldeiréo industrial 300 litros 03
06 Carro auxiliar para transporte, com duas bandejas 01
07 Carro esqueleto para transporte de GN 01
08 Carro industrial de uso geral p/ transporte de sacarias 01
09 Carro inox para lavagem de cereais, 50 litros 04
10 Carro inox para transporte de pratos 01
11 Carro plataforma inox para transporte de sacarias 01
12 Corre bandeja inox 01
13 Camara frigorifica (Congelamento) 01
14 Céamara frigorifica (Refrigeracao) 01
15 Descascador de legumes em ago inox 01
16 Exaustor para fogéo e fritadeira 01
17 Exaustor para caldeirbes 01
18 Estante gradeada em aco inox c/ 4 prateleiras 07
19 Freezer horizontal 02 portas 01
20 Lavadora de lougas industrial 01
21 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 01
22 Mesa de saida inox para lavadora de loucas 01
23 Mesa lisa de encosto inox com duas prateleiras 04
24 Mesa refeitério com tampo de madeira 16
25 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
26 Pass through aquecido 02 portas 01
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27 Pass through refrigerado 02 portas 01
28 Processador de alimentos 01
5 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - MAMANGUAPE
ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Balanca mecanica 300 kg 01
02 Buffet de distribuicdo quente 01
03 Buffet de distribuicao frio 01
04 Caldeiréo industrial 300 litros 03
05 Carro auxiliar para transporte, com duas bandejas 01
06 Carro esqueleto para transporte de GN 01
07 Carro inox para transporte de pratos 01
08 Corre bandeja inox 01
09 Descascador de legumes em ago inox 01
10 Fogao industrial 8 bocas 01
11 Forno industrial inox ¢/ 03 camaras 01
12 Liquidificador industrial 25l 01
13 Serra fita 01
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ANEXO VI — MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA

Atesto para os devidos fins, e em conformidade com as disposi¢cdes do procedimento licitatério
no..... gue no dia ............ domésde ....ccocovinnieennnn de 202...., vistoriei a unidade do Restaurante
Universitario do [CampPuUS] .......ccoueiiiieiiniiieeiiee e a fim de verificar as instalacdes fisicas
da referida unidade, bem como as condi¢Bes da execucdo do servico e suas peculiaridades, para o
cumprimento do contrato de servigcos continuos de alimentacéo e nutrigao.

Ciente de todas as caracteristicas e especificidades observadas, assumo o compromisso de
nao alegar, posteriormente, o desconhecimento de fatos evidentes a época, para solicitar qualquer

alteracédo do valor do contrato que viermos a celebrar, caso a nossa empresa seja a vencedora.

[municipio — UF], ........ e de 202....

Representante Legal da CONTRATADA

Nome e CNPJ da Empresa Licitante

Ciente,

[servidor]
[Matricula SIAPE]



Universidade Federal da Paraiba

ANEXO VII = INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

Este documento apresenta os critérios de avaliagdo da qualidade da execugdo do objeto
contratado, identificando indicadores, metas, mecanismos de calculo, forma de
acompanhamento e adequagfes de pagamento por eventual ndo atendimento das metas
estabelecidas.

A fiscalizacao técnica/setorial dos contratos deve avaliar constantemente a execucéo do objeto
por meio do Instrumento de Medig&o de Resultado — IMR, conforme este modelo, para aferigdo
da qualidade da execucéo, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

2.1 Nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas; ou

2.2 Deixar de utilizar materiais, equipamentos e recursos humanos exigidos para a execucao
do objeto contratado, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada;

A utilizacdo do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacdo da qualidade da execuc¢é&o contratual.

O fiscal técnico/setorial do contrato deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a
avaliacdo da execuc¢édo do objeto.

4.1 O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagé@o
realizada;

A CONTRATADA poderd apresentar justificativa para eventual execugcdo 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.

Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da execucgdo, em relacdo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos
nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢cdes 8 CONTRATADA
de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de fiscalizacéo, o fiscal técnico
do contrato devera apurar o resultado das avaliacdes da execucao do objeto e, se for o caso,
a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servi¢cos realizados em consonancia
com os indicadores previstos no ato convocatdrio, que podera resultar no redimensionamento
de valores a serem pagos a CONTRATADA, registrando em relatério a ser encaminhado ao
gestor do contrato.

Os servicos prestados serdo avaliados por meio de seis indicadores:

8.1 Adequacdo de méo de obra;



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
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8.2 Adequacdo de equipamentos, utensilios, materiais e infraestrutura;

8.3 Adequacao da recepcdo, armazenamento, pré-preparo e preparo de refeigdes;
8.4 Adequacdo da distribuicdo e coleta de amostras de refei¢des;

8.5 Adequacao dos Cardapios;

8.6 Adequacdo da higienizagdo das areas de producdo, distribuicdo de refeicBes e areas
externas.

Aos indicadores serdo atribuidos percentuais de qualidade, conforme critérios apresentados
nas tabelas abaixo.

A pontuacéo final de qualidade pode resultar em valores entre 0% (zero por cento) a 100%
(cem por cento), correspondentes respectivamente as situacdes de servicos prestados
desprovidos de qualidade e aos servigos prestados com qualidade elevada.

A nédo regularizagdo dos problemas reclamados nos prazos estabelecidos implicara na
aplicacéo de nova penalizacao e assim por diante até sua regularizagéo.

Este IMR - Instrumento de Medicdo de Resultado - define expectativas de entregas e
responsabilidades entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA, e é parte integrante do
contrato.

Para as falhas na entrega do objeto que ndo constam neste IMR, serd aplicado o grau
correspondente as irregularidades de mesmo grau de comprometimento previstas neste
instrumento.

As tabelas abaixo apresentam os indicadores, as metas, 0s critérios, 0s mecanismos de calculo
de pontuacéo de qualidade da execucao do objeto contratado.

A critério da CONTRATANTE, a CONTRATADA poder4 ser penalizada com a rescisdo
unilateral do contrato nas seguintes condicdes:

15.1 A ocorréncia de quatro avaliagbes com conceito INSATISFATORIO ou trés avaliagdes
com conceito RUIM, consecutivas ou intercaladas, no periodo de 12 (doze) meses.

O néo atendimento das metas, por infima ou pequena diferenca, a critério da CONTRATANTE,
podera ser objeto apenas de notificacdo nas trés primeiras ocorréncias.
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INDICADOR 1 — ADEQUAGAO DE MAO DE OBRA

INDICADOR

N° 01 - Adequacédo de mé&o de obra

ltem

Descricao

Finalidade

Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais

assumidos.

Meta a cumprir

Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de

adequacao de méo de obra.

Instrumento de Medicé&o

Planilha de adequacédo de mé&o de obra.

Forma de acompanhamento

Serdo realizadas observacftes periédicas pela

CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serédo

contabilizadas em planilha de adequag&o de méo de obra.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculo

Z(Ni x Pi)
zPi

Adequacéo do indicador (%) = [1 ]1x 100
Ni = Nimero de dias de inadequacado de cada item + NUmero
de dias uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacéo do servico

Faixa de ajuste no pagamento

= 90% - 100% do valor do servi¢o no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

70% a 79,9% - 97% do valor do servigco no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢o no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servigo no periodo

Sancbes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢o no periodo
Nos primeiros 30 dias de execucéo do contrato este indicador
serd avaliado para fins de aferi¢cdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
Observaces adequacao do servico da CONTRATANTE, sem haver,

portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de

pagamento, que, neste periodo, sera integral

independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
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ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias apds

o inicio do contrato.

Quadro de adequacédo de méo de obra

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Uniforme completo dos funcionarios 2,0
02 Conservacao e higiene dos uniformes dos funcionarios 2,0
03 EPI's de acordo com o estabelecido no Programa de Prevencéo de 20
Riscos Ambientais (PPRA)
Apresentacdo dos manipuladores de alimentos (cabelos presos e
04 protegidos, sem barba, unhas curtas e sem esmaltes, sem adornos e 2,0
maquiagem)
Comportamento dos funcionéarios (ndo apresentar comportamentos
inadequados como: fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar,
05 cuspir, comer ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento 20
durante o desempenho das atividades).
INDICADOR 2 - ADEQUACAO DE EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, MATERIAIS E
INFRAESTRUTURA

INDICADOR

N° 02 - Adequacdo de equipamentos, utensilios, materiais e infraestrutura

Item

Descricdo

Finalidade

Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais

assumidos.

Meta a cumprir

Alcangar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
adequacdo de equipamentos, utensilios, materiais e

infraestrutura.

Instrumento de Medicé&o

Planilha de adequacédo de equipamentos, utensilios, materiais

e infraestrutura.

Forma de acompanhamento

Seréo realizadas observacfes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fard o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serdo
contabilizadas em planilha de adequacédo de equipamentos,

utensilios, materiais e infraestrutura.
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Periodicidade

Mensal

Mecanismo de célculo

=(Nix Pi) ]
XPi

Adequacéo do indicador (%) =[1 — x 100
Ni = Namero de dias de inadequacéo de cada item + Numero
de dias Uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacao do servico

Faixa de ajuste no pagamento

= 90% - 100% do valor do servigo no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

70% a 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢co no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servigo no periodo

Sanc¢bes

< 50% - multa de 10% do valor do servi¢co no periodo

Observacbes

Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
serd avaliado para fins de aferi¢cdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao de equipamentos, utensilios, materiais e infraestrutura

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Equipamentos e mdveis suficientes a execugéo de todo o servigo 1,0
02 Estado de conservacao dos equipamentos e méveis 1,0
03 Manutengdes corretivas dos equipamentos 1,0
o4 Substituicdo dos equipamentos inserviveis, danificados ou retirados 10

para manutencg&o
05 Utensilios suficientes a execucao de todo o servigo 1,0
06 Estado de conservacao dos utensilios 1,0
07 Armazenamento dos utensilios utilizados na distribuicdo dos alimentos 10
(pratos, cumbucas, copos, talheres e bandejas)
08 Manutenc@es e reparos da estrutura fisica, instalacdes hidraulicas e 20
elétricas
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09 Presenca de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente nas areas 10
internas e externas dos restaurantes ’

INDICADOR 3 - ADEQUACAO DA RECEPCAO, ARMAZENAMENTO, PRE-PREPARO E PREPARO
DE REFEICOES

INDICADOR
N° 03 - Adequacéo da recepcéo, armazenamento, pré-preparo e preparo de refeicées
Item Descricdo

o Garantir a perfeita execugcdo dos servicos contratuais
Finalidade )

assumidos.

Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
Meta a cumprir adequacdo de recepcdo, armazenamento, pré-preparo e

preparo de refeicbes.

L Planilha de adequacdo da recepcdo, armazenamento, pré-
Instrumento de Medic&o o
preparo e preparo de refei¢des.

Seréo realizadas observactes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
Forma de acompanhamento assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serédo
contabilizadas em planilha de adequacdo da recepcdo,

armazenamento, pré-preparo e preparo de refei¢cdes.

Periodicidade Mensal

x 100

Adequacéo do indicador (%) = [1 — %}f_m)]

. . Ni = Nimero de dias de inadequacdo de cada item + NUmero
Mecanismo de calculo

de dias Uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia Inicio da prestacao do servigo

= 90% - 100% do valor do servigo no periodo

80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢co no periodo

Faixa de ajuste no pagamento | 7094 54 79,9% - 97% do valor do servico no periodo

60% a 69,9% - 95,5% do valor do servigo no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servigo no periodo

Sancbes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢o no periodo
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Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
sera avaliado para fins de aferi¢céo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacao do servico da CONTRATANTE, sem haver,
Observacbes portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servico alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias apds

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao da recepc¢do, armazenamento, pré-preparo e preparo de refei¢cbes

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Veiculos utilizados no transporte de matérias-primas, géneros 10
alimenticios e descartaveis ’
02 Conformidade dos géneros alimenticios 2,0
03 Armazenamento dos géneros alimenticios e matérias-primas 1,0
04 Controle da temperatura dos equipamentos 1,0
05 Processo de higienizacao dos hortifrutis 15
06 Processo de descongelamento dos alimentos 1,0
07 Acondicionamento dos alimentos preparados 1,0
08 Agua utilizada no preparo dos sucos 15

INDICADOR 4 — ADEQUACAO DA DISTRIBUICAO E COLETA DE AMOSTRAS DE REFEICOES

INDICADOR

N° 04 - Adequacéo da distribuicdo e coleta de amostras de refeicdes

Item Descricao

o Garantir a perfeita execugcdo dos servicos contratuais
Finalidade i
assumidos.

) Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
Meta a cumprir . o s
adequacao de distribuicdo e coleta de amostras de refeicdes.

o Planilha de adequacao de distribuicdo e coleta de amostras de
Instrumento de Medicé&o

refeicdes.
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Seréo realizadas observactes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
Forma de acompanhamento assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias seréo
contabilizadas em planilha de adequacdo de distribuicdo e

coleta de amostras de refeicdes.

Periodicidade Mensal

Z(Ni x Pi) 1
zPi

Adequacéo do indicador (%) = [1 — x 100

Mecanismo de calculo Ni = Namero de dias de inadequacgdo de cada item + NUmero
de dias uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia Inicio da prestacao do servigo

2 90% - 100% do valor do servigo no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

Faixa de ajuste no pagamento | 7094 3 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢o no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servi¢o no periodo

Sanc¢bes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢co no periodo

Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
sera avaliado para fins de afericdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
Observacbes portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao de distribuicéo e coleta de amostras de refeicdes

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO

01 Adequacéo da distribuicao das refei¢cdes (utensilios necessarios) 1,0

Reposigdo dos utensilios (bandejas, cumbucas, pratos, talheres e

02 copos) na linha de distribuicdo

15
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03 Acondicionamento do suco e café na distribuicao 1,0
04 Reposicao das preparacdes na linha de distribuicdo 15
05 Temperatura das preparacdes nos balcdes de distribuicdo 1,0
06 Temperatura dos balcdes de distribuicéo 1,0
07 Registro da temperatura das preparagfes 0,5
08 Horario de distribuicdo das refeicdes 0,5
09 Coleta de amostras 1,0
10 Armazenamento das amostras 1,0

INDICADOR 5 - ADEQUACAO DOS

CARDAPIOS

INDICADOR

N° 05 — Adequacdo dos Cardapios

Item

Descricdo

Finalidade

Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais
assumidos.

Meta a cumprir

Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
avaliacdo de Cardapios.

Instrumento de Medicé&o

Planilha de adequacado dos cardapios.

Forma de acompanhamento

Serdo realizadas observacftes periédicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serédo
contabilizadas em planilha de adequacé&o dos cardapios.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de célculo

Z(Nix Pi)
ZPi

Adequacéo do indicador (%) =[1 — ] x 100

Ni = NUmero de dias de inadequacéo de cada ~ Numero de dias
Uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacéo do servico

Faixa de ajuste no pagamento

= 90% - 100% do valor do servigo no periodo

80% a 89,9% - 98,50% do valor do servigco no periodo
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70% a 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servigo no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servico no periodo

Sancbes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢o no periodo

Nos primeiros 30 dias de execucéo do contrato este indicador
sera avaliado para fins de aferi¢céo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
Observacbes portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servico alcangado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s
0 inicio do contrato.

Quadro de adequacéo dos cardapios

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Adequacéo das refeigbes ao cardapio autorizado 2,0
02 Per capita das preparacgdes servidas 2,5
03 Manutenc¢do do cardépio durante a distribuicdo 2,5
04 Manutenc¢&o dos complementos durante a distribuicdo 2,0
05 Exposicao do cardapio diario 1,0

INDICADOR 6 — ADEQUACAO DA HIGIENIZACAO DAS AREAS DE PRODUGAO, DISTRIBUICAO
DE REFEICOES E AREAS EXTERNAS

INDICADOR

N° 06 - Adequacdo da higienizagcao das areas de producéo, distribuicao de refeicdes e areas

externas
Item Descricdo
o Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais
Finalidade )
assumidos.
Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
Meta a cumprir adequacao de higienizacdo das areas de producéo, distribuicéo

de refeicdes e areas externas.

o Planilha de adequacao da higienizacao das areas de producao,
Instrumento de Medicé&o o } )
distribuicdo de refeicBes e areas externas.
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Forma de acompanhamento

Seréo realizadas observactes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias seréo
contabilizadas em planilha de adequacéo da higienizacdo das

areas de produgdo, distribuicdo de refeicbes e areas externas.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de célculo

Z(Ni x Pi) 1
zPi

Adequacéo do indicador (%) = [1 — x 100
Ni = Namero de dias de inadequacgdo de cada item + NUmero
de dias uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacao do servigo.

Faixa de ajuste no pagamento

2 90% - 100% do valor do servigo no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

70% a 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢o no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servi¢o no periodo

Sanc¢bes

< 50% - multa de 10% do valor do servi¢co no periodo

Observacbes

Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
sera avaliado para fins de afericdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao da higienizacdo das areas de producao, distribuicdo de refeicdes e

areas externas

ITEM

DESCRICAO DOS ITENS PESO

01 Materiais de limpeza e higiene 1,0

02 Abastecimento regular dos materiais de limpeza e higiene 1,0
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03 Higienizacdo dos equipamentos e utensilios 1,0
04 Limpeza e organizacéo dos vestiarios e instalacées sanitarias 1,0
05 Limpeza e organizacao das areas de recepcao de géneros, pré-preparo, 10
preparo
06 Limpeza e organizacao da area de distribuicéo e refeitérios 1,0
07 Limpeza e organizacdo das areas externas 1,0
08 Frequéncia de retirada de residuos das areas de processamento 1,0
09 Coletores de residuos 1,0
10 Area de acondicionamento de residuos 1,0

FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

1. Os percentuais de qualidade devem ser totalizados para o més de referéncia, conforme
métodos apresentados nas tabelas acima.

2. A aplicagdo dos critérios de averiguacdo da qualidade resultard em uma pontuacao final no
intervalo de 0 a 100%, correspondente a média dos percentuais obtidos dos indicadores.

3. Os pagamentos devidos, relativos a cada més de referéncia, devem ser ajustados pelo
percentual total, conforme tabela apresentada abaixo:

Conceito Faixas de Percentual de Pagamento Fator de Ajuste do Instrumento
Qualidade do servigo Devido de Medigao de Resultado
EXCELENTE Faixa 1—De 90 a 100% 100% do valor 1,00
previsto
BOM Faixa 2 —De 80 a 89,9% 98,5% do valor 0,985
previsto
REGULAR Faixa3—De 70a79,9% 97% do valor 0,97
previsto
INSATISFATORIO | Faixa 4 — De 60 a 69,9% 95,5% do valor 0,955
previsto
RUIM Faixa 5 — Abaixo de 60% 94% do valor 0,94
previsto

Jodo Pessoa, 30 de novembro de 2021.
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Estudo Técnico Preliminar 71/2021

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23074.027938/2021-13

2. Descricao da necessidade

Atender a demanda da comunidade académica, no fornecimento de refeicdo de
qualidade, com baixo custo, em condicbes higiénico-sanitarias adequadas e
nutricionalmente balanceada, contribuindo assim, com a salde e bem-estar dos
usuérios. Além disso, atender aos discentes em situacdo de vulnerabilidade
socioecondmica, beneficiarios da assisténcia estudantil.

Nesse sentido, o fornecimento de refeicbes pelos Restaurantes Universitarios
enquadra-se nas acOes de assisténcia estudantii do PNAES como um importante
instrumento de politica de permanéncia dos jovens na educacdo superior publica
federal. Dessa forma, garante-se a igualdade de oportunidades, principalmente aos
estudantes oriundos da rede publica de educagédo basica ou com renda familiar per
capita de até um salario minimo e meio, no qual contribui para a melhoria do
desempenho académico. Assim, esta Instituicdo Federal de Ensino Superior (IFES)
atuaria de forma preventiva, nas situacdes de repeténcia e evasao decorrentes da
insuficiéncia de condi¢des financeiras.

Diante da necessidade de alcancar o objetivo institucional de prover alimentacdo aos
discentes contemplados nos diversos processos seletivos de auxilio alimentacdo da
Instituicdo e, também, aos demais membros da comunidade universitaria que
desejarem utilizar os servicos dos Restaurantes Universitarios, faz-se necesséria a
realizacdo de uma nova licitagdo para adequar as necessidades do servico.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Superintendéncia de Restaurantes Universitarios — SRU

/PRAPE Daniela Karla Medeiros Vasconcelos

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Para atendimento da necessidade da Administracdo, a solu¢do deverd contemplar os
seguintes requisitos:

1. Servico continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacéo
exclusiva.
2. Requisitos necessarios para o atendimento da necessidade:
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2.1. Preparar e distribuir refeicdes (desjejum, almogco e jantar) com
parametros nutricionais adequados, considerando adultos saudaveis como
referéncia, respeitando a cultura alimentar regional e a seguranca higiénico-
sanitaria.

2.2. Dispor dos insumos necessarios para a realizacdo dos servicos,
incluindo géneros alimenticios, material de limpeza, descartaveis,
fornecimento de uniformes aos seus funcionarios e EPIs, caso exigido pelas
normas vigentes.

2.3. Responsabilizar-se integralmente pela aquisicédo, instalagdo e montagem
dos equipamentos necessarios ao funcionamento adequado dos
restaurantes.

2.4. Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo
gualificado e em nuamero suficiente para a perfeita execucédo dos servigos
contratuais assumidos, contando inclusive com Responsavel Técnico
Nutricionista.

2.5. Adotar critérios de sustentabilidade, priorizando o uso racional da agua,
a eficiéncia energética, o descarte de residuos reciclaveis e organicos, bem
como a utilizacdo adequada de produtos saneantes e de higienizacao.

3. Requisitos de qualificagcéo técnica:

3.1. Registro da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), com jurisdi¢cdo no local de suas atividades, em plena validade, em
conformidade com a Resolucdo CFN 378/2005.
3.1.1. No caso de a empresa licitante n&o ser registrada no Conselho
Regional de Nutricionistas 6% Regido (CRN-6), por ocasidao da
assinatura do contrato, devera ser providenciado o respectivo registro
deste 6rgéo regional, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos a
partir da assinatura do contrato.
3.2. Comprovacdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em
caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto desta
licitacdo, ou com o item pertinente, mediante a apresentacéo de atestado(s)
fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.
3.3. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados
deverdo dizer respeito a servicos executados com as seguintes
caracteristicas minimas:
3.4. Devera haver a comprovacdo da experiéncia minima de trés anos na
prestacao dos servi¢cos, sendo aceito 0 somatério de atestados de periodos
diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os trés anos serem
ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5
12017.
3.5. Os atestados deverédo referir-se a servicos prestados no ambito de sua
atividade econbmica principal ou secundaria especificadas no contrato
social vigente;
3.6. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execuc¢ao,
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.
3.7. Podera ser admitida, para fins de comprovagéo de quantitativo minimo
do servico, a capacidade de 50% do quantitativo estimado na contratagéo,
sendo aceito a apresentacdo de diferentes atestados de servigcos
executados de forma concomitante, pois essa situacdo se equivale, para
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fins de comprovacdo de capacidade técnico-operacional, a uma unica
contratacdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5

12017.

3.8. O licitante disponibilizara todas as informacdes necesséarias a
comprovacao da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando,

dentre outros documentos,

cépia do contrato que deu suporte a

contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados
0s servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN

SEGES/MP n. 5/2017.

4. A vigéncia inicial do contrato sera de 12 (doze) meses, podendo ter a sua
duracéo prorrogada por sucessivos periodos de 12 (doze) meses, nos termos do
artigo 57, Il, da lei n.° 8.666/1993, até o limite maximo de 60 (sessenta) meses,
com vistas a obtencdo de precos e condicbes mais vantajosas para a

Administracéo.

5. Realizar a transicdo gradual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas.
6. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que
tem pleno conhecimento das condi¢cdes necessarias para a prestacdo do servico
como requisito para celebracao do contrato.

5. Levantamento de Mercado

A partir da pesquisa de contratagdes similares realizadas por outros 6Orgéos e
entidades, as possiveis solucdes disponiveis no mercado sdo apresentadas no quadro

abaixo:
Descrlga? da Quem Pontos Fortes Pontos Fracos
Solucéao adota?

Fornecimento de|lOrgéaos: - A UFPB disp0e de|- Necessidade de
matéria-prima elUFPA, area de espaco fisicolrealizar licitagcbes para
dos equipamentoslUFRN, destinado a gestdo delaquisicdo de matérias-
pelo 6rgdo publicoUFAC, Restaurantes primas, equipamentos,
e fornecimento delUFAL, Universitarios; utensilios, entre outros,
mao de obra porlUFSC, _ _ |necessaéarios ao
uma empresalUFRRJ - Permite contratacaoitgrnecimento de
contratada dos cargos operacionais refeices;

de cozinheiros,

copeiros, auxiliares de|- Necessidade de

cozinha, auxiliares de
servicos gerais e outros
gue foram extintos da
carreira de servidores
técnicos-administrativos
em educacéao.

realizar
contratacdo de mao de
obra operacional;

- Alto custo para equipar

0s

mobiliario, equipamentos

licitacdo para

restaurantes com

3de 26



UASG 153065

Estudo Técnico Preliminar 71/2021

e utensilios necessarios
a producdao e distribuicdo
de refeicdes;

- NUmero insuficiente de

servidores nos
Restaurantes

Universitarios para
coordenar o]
planejamento de
compras em grande
escala de géneros
alimenticios,  materiais
de limpeza e outros

necessarios para a
manutencao predial. Isso
demandaria tempo para
gerir varios contratos e
processos de
fiscalizagao.

Fornecimento
refeicbes
empresa
contratada,
producao
distribuicéo
dependéncias
Restaurantes
Universitarios
UFPB

de
por

com
e
nas
dos

da

Orgéos:
UFC, IFMA,
IFPB, UFFS,
UFRPE,
UTFPR

- A UFPB dispde de
area de espaco fisico
destinado a gestdo de
Restaurantes
Universitarios;

- Permite contratacao
dos cargos operacionais
de cozinheiros,
copeiros, auxiliares de
cozinha, auxiliares de
servigcos gerais e outros
gue foram extintos da
carreira de servidores
técnicos-administrativos
em educacéo.

- Permite a aquisicédo de
matérias-primas,
equipamentos,
utensilios, entre outros,
necessarios ao
fornecimento de
refeicoes;

- Oferta de refeicbes em
condicoes higiénico-
sanitarias adequadas e
nutricionalmente

Risco da empresa
apresentar baixa
qualidade na prestacéo
dos servicos;

- Risco da empresa
apresentar atraso no
pagamento das taxas e
emolumentos  devidos,
decorrentes da utilizacéo
do espaco do
restaurante;

- Risco da empresa néo
manter as condi¢cbes de
habilitagcdo para
assinatura do contrato e

/ou seus respectivos
termos aditivos, em
descumprimento as

disposicdes contidas no
Art. 55, Inciso Xl da Lei
n°. 8.666/93.

4 de 26




UASG 153065

balanceadas com baixo
custo a comunidade
universitaria,
contribuindo com a
salde e bem-estar dos
usuarios;

- Nao afetara a rotina da
comunidade académica,
por ser o atual sistema
de gestao do
Restaurante
Universitario;

- Contribui para um
melhor aproveitamento
dos recursos materiais e
financeiros obtidos com
a contratacéao de
servicos de terceiros, 0
que oferece
profissionalizacdo dos
servicos, associada a
reducdo de custos e
ganho de eficiéncia e
gualidade,
proporcionando
instituicdo foco em
atividades fins;

Q)/

- Melhor
acondicionamento das
refeicbes nos balcbes
térmicos, devendo a
apresentacao,
temperatura e qualidade
serem mantidas em
condicbes adequadas
durante toda distribuicao
das refeicoes;

- Menor risco de atraso
para servir as refeicdes;

- Preparo de refei¢des
para atender um
nimero demasiado de
usuarios do restaurante,
em caso de
eventualidade;
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- Melhor  controle,
efetivo, das condicdes
higiénico-sanitarias das

instalagcdes onde
funcionam a cozinha e
demais espacos de
armazenamento e
manipulacgéo de
alimentos.

Estudo Técnico Preliminar 71/2021

Fornecimento de
refeicdes por
empresa
contratada, com
producao em
cozinha industrial
externa a UFPB e
distribuicéo nos
refeitérios dos
Campi I, I, Il e IV
da UFPB

Orgéos:

UFRJ

- A UFPB dispde de
area de espaco fisico
destinado a distribuicéao
de refeicoes;

- Permite contratacao
dos cargos operacionais
de cozinheiros,
copeiros, auxiliares de
cozinha, auxiliares de

servicos gerais e outros|

gue foram extintos da
carreira de servidores
técnicos-administrativos
em educacéao.

- Permite a aquisicédo de
matérias-primas,
equipamentos,
utensilios, entre outros,
necessarios ao
fornecimento de
refeicoes;

- Oferta de refeicbes em
condicbes higiénico-
sanitarias adequadas e
nutricionalmente
balanceadas com baixo
custo a comunidade
universitaria,
contribuindo com a
salde e bem-estar dos
usuarios;

- Contribui para um
melhor aproveitamento
dos recursos materiais e
financeiros obtidos com
a contratacéao de

Risco da empresa
apresentar baixa
qualidade na prestacédo
dos servicos;

Risco de transporte
inadequado das
refeicbes até o local a
ser atendido;

Risco da empresa
distribuir refeicbes em
temperaturas
inadequadas.

- Risco da empresa
contratada servir as
refeicdes com atrasos ou
em gquantidade
insuficiente em
decorréncia do trajeto a
ser percorrido.

- Risco de a empresa
contratada servir as
refeicbes em desacordo
com os cardéapios
exigidos para o periodo
de execucgao dos
Servicos.

- Auséncia de controle,
efetivo, das condicOes
higiénico-sanitarias das

instalacdes onde
funcionam a cozinha e
demais espacos de
armazenamento e
manipulagao de
alimentos.
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servicos de terceiros, o
que oferece
profissionalizacdo dos
servicos, associada a
reducdo de custos e
ganho de eficiéncia e
gualidade,

proporcionando a
instituicdo foco em
atividades fins;

6. Descricao da solucao como um todo

Tendo em vista as limitagdes dos Restaurantes Universitarios da UFPB, no que se
refere a quadro de servidores, equipamentos e utensilios, bem como o levantamento
de mercado realizado, a solucdo possivelmente mais coerente para atendimento das
necessidades apontadas € o sistema de gestado de concessionaria com contratacao de
empresa especializada para a prestacdo de servigcos de preparo e distribuicdo de
refeicbes (desjejum, almoco e jantar) por meio da operacionalizacdo e o
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de refeicdes,
associado a concessdo onerosa de uso de area(s) fisica(s) e instalacées proprias dos
Restaurantes Universitarios (RU's) da Universidade Federal da Paraiba, conforme
especificacdes descritas abaixo:

Execucéo do Servico

As refeicOes deverdo ser preparadas e distribuidas nas dependéncias dos
Restaurantes Universitarios, com planejamento para atender aos parametros
nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia, respeitando a cultura
alimentar regional e a seguranca higiénico-sanitaria.

As refeicOes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade cafeteria mista, em
gue o usuario podera se servir a vontade de todos 0s pratos, exceto prato principal,
pao, sanduiche, bolo, sobremesa e suco, que deverdo ser servidos/controlados por
funcionarios da CONTRATADA.

A CONTRATADA devera servir as refeicbes em pratos rasos de lougca branco
acompanhados de bandejas de plastico, cumbuca (bowl) de louga branca (jantar), com
talheres em aco inoxidavel, devidamente higienizados, ensacados e acompanhados de
guardanapo e copo descartavel (250 mL). Para as sobremesas elaboradas (doces)
deverdo ser disponibilizados recipientes descartaveis com tampa (100 mL) e colher
descartavel. Além dos utensilios ja citados, também devera ter disponiveis, talheres de
refeicdo descartiveis, marmitex de isopor com 3 a 4 divisérias (aproximadamente
1.200 mL), marmitex isopor sem divisérias (300 mL) e garrafa plastica com tampa
(minimo 250mL), a serem utilizados quando solicitado pela CONTRATANTE.
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Os alimentos deverao ficar expostos apropriadamente, de modo a evitar exposi¢coes
aos agentes contaminadores, infecciosos, bem como alteracbes do binbmio tempo
/temperatura.

No preparo dos alimentos, a CONTRATADA devera obedecer as normas rigorosas de
higiene, conservacao e producédo determinadas para o preparo dos alimentos, sem
prejuizo de outras exigéncias regidas pelas normas que regulam esta atividade.

A CONTRATADA deve retirar os alimentos ndo consumidos no dia, ndo podendo
reaproveita-los para utilizacdo posterior, assim como n&o deve ocorrer o
reaproveitamento do 6leo anteriormente utilizado.

Os balcdes térmicos de distribuicdo de alimentos deverdo ser apropriados para a
manutencgao da temperatura das refei¢oes.

Os servigos, objeto deste termo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo
admitida sua interrupcdo por motivo de qualquer natureza, sem justa causa e prévia
comunicacdo a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 1
(um) més apds o inicio da operacionalizacdo dos servi¢os contratados, o Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
devidamente adequados a execucdo dos servicos contratados, nos termos da RDC n°
216 de 15 de setembro de 2004 e da RDC n° 218, de 29 de julho de 2005, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como o Alvara de Funcionamento, o
Alvara Sanitario e o Registro no Conselho de Nutricdo — CRN.

Da Concessdo Onerosa

Para definicdo dos valores de locacdo mensal a serem adotados nos Restaurantes
Universitarios foi realizada inicialmente uma consulta a Superintendéncia de
Infraestrutura - SINFRA, por meio do Processo NUP 23074.053238/2021-84, acerca do
procedimento padrédo que tem sido utilizado pela Instituicdo para calcular o valor do
aluguel dos espacos da UFPB.

Seguindo orientagcdes da SINFRA a Equipe de Planejamento realizou, em novembro de
2021, pesquisa de preco em sitios eletronicos, a fim de se obter valores atualizados do
m2 de imoveis disponiveis para locacdo nos municipios de Jodo Pessoa (Campus I),
Areia (Campus Il), Bananeiras e Solanea (Campus lll) e Rio Tinto e Mamanguape
(Campus IV).

Dos resultados obtidos, foram selecionados imoOveis que se assemelhavam aos
restaurantes, tanto em relacdo a infraestrutura, quanto em relacdo as dimensdes.
Convém destacar, no entanto, que nédo foi possivel localizar imoveis disponiveis para
locagdo, com estrutura semelhante aos restaurantes nos municipios onde estdo
situados os Campi Il, lll e IV. Por essa razdo, foram utilizados como referéncia iméveis

comerciais, galpdes e imoveis residenciais.
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De forma sintetizada, os pre¢os por m2 encontrados em sitios eletrénicos estdo de
acordo com o quadro a seguir:

Campus Preco 1 Preco 2 Preco 3 Média
| - Jo&do Pessoa 12,50 12,00 16,48 13,66
Il - Areia 7,20 6,00 6,58 6,59
lIl - Bananeiras 11,25 11,81 8,00 10,35
IV - Rio Tinto
7,00 6,00 8,50 7,16
IV - Mamanguape

Considerando que os Restaurantes Universitarios possuem ambientes administrativos
de uso exclusivo da UFPB e de uso compartilhado com a CONTRATADA, e seguindo
as orientagcdes da SINFRA, Processo NUP 23074.108587/2021-43, foi definida pela
equipe de planejamento os espacos de uso exclusivo da CONTRATADA que serao
utilizadas para fins de calculo do valor de locacdo mensal (areas de pré-preparo e
preparo de refeicbes, armazenamento, higienizagcdo/lavagem, instalacdes sanitarias
/vestiarios dos colaboradores e sala administrativa da Contratada).

Desta forma, a cessdo das éareas fisicas e instalacdes proprias dos Restaurantes
Universitarios da Universidade Federal da Paraiba, ocorrera em conformidade com a
tabela a seguir:

AREA TOTAL
VALOR DA
UNIDADE DA TAXA FIXA
CONCESSAO
Restaurante Universitario — Campus | — Jodo Pessoa| 1.186 m? R$ 16.200,00
Restaurante Universitario — Campus Il — Areia 290 m2 R$ 1.911,00
Restaurante Universitario — Campus Il — Bananeiras 282 m2 R$ 2.918,00
Restaurante Universitario — Campus IV — Rio Tinto 225 m? R$ 1.611,00
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Restaurante Universitario — Campus IV —

233 m? R$ 1.668,00
Mamanguape

No periodo de recesso académico e paralisacdes das atividades de ensino e
administrativas da CONTRATANTE, iguais ou superiores a 15 (quinze) dias no més,
que porventura ocorrerem, o valor da taxa de ocupacdo sofrerd reducdo de 60%
(sessenta por cento), cuja reducdo se justifica pelo niumero baixo de usuarios nos
restaurantes nesses periodos;

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de locacdo mensal via GRU,
emitida pela CONTRATANTE, até o décimo dia util do més subsequente. O atraso no
pagamento dessa taxa implicara na aplicacdo de multa de 2% sobre o valor total da
taxa, além de juros de 0,1% ao dia;

Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cépia do comprovante
a CONTRATANTE.

No que se refere ao ressarcimento com gastos de agua e energia, a equipe de
planejamento entendeu que a maneira mais adequada de afericdo é por meio de
equipamentos de medicdo de consumo (hidrbmetro e medidor de energia,
respectivamente).

Considerando que nem todos os restaurantes possuem medidores instalados, bem
como que em algumas situacdes os medidores englobam espacos de uso da
Contratante, foi solicitado a SINFRA por meio do Processo NUP 23074.108587/2021-
43 a instalacdo de medidores que viabilizem a afericho do consumo da
CONTRATADA. Adicionalmente, foi solicitada a indicagdo do modo de cobranca
referentes ao consumo de agua e energia que deverdo ser adotados para fins de
cobranca mensal a CONTRATADA, na auséncia de medidores.

Seguindo orientacdo da SINFRA, a equipe de planejamento consultou outros contratos
semelhantes, adotando como calculo estimativo de consumo mensal para 4gua e
energia, a solucdo adotada pelo Hospital Universitario Lauro Wanderley (HULW) da
Universidade Federal da Paraiba, filial da Empresa Brasileira de Servicos Hospitalares
(EBSERH), no Contrato n° 15/2020.

Desta forma, estdo apresentados os procedimentos que serdo adotados para fins de
ressarcimento com gastos de agua e energia pela CONTRATADA.

Ressarcimento com gastos de aqua:

A obtencdo das informacfes técnicas do medidor (leitura) deverd ser realizada
mensalmente por um servidor da CONTRATADA e um da CONTRATANTE.

A forma de quantificacdo monetaria do gasto relativo ao consumo de agua devera ser
realizada pelo produto do consumo mensal (m?) pela taxa de agua de acordo com 0s
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valores estabelecidos pela Concessionaria de Agua e Esgoto Local (CAGEPA) a qual a
UFPB se submete, conforme férmula a seguir:

Valor a ser pago (R$) = Consumo (m?3) x Taxa de Agua

Para as unidades que ndo possuirem equipamento de medi¢cdo, a CONTRATADA tera
um prazo de 90 dias para providenciar a instalacdo de um hidrémetro, objetivando o
ressarcimento dos valores gastos com agua para a producéo de refeigdes.

As referidas adequacdes deverdo constar em um projeto executivo de instalacdes
hidrossanitarias que deverd ser submetido, pela CONTRATADA, ao Setor de
Infraestrutura da CONTRATANTE para andlise e aprovacgao.

Todo o 6nus da infraestrutura do local para a recepcéo e instalacdo dos medidores
correra por conta da CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE;

Enquanto ndo forem instalados os medidores, o consumo sera calculado de forma
estimada, estabelecendo-se 0,019 m?3 de agua por refeicdo produzida pelo servico,
utilizando-se os valores estabelecidos pela CAGEPA, a qual a UFPB se submete,
conforme férmula a seguir:

Valor a ser pago por estimativa (R$) = 0,019 x Total de refeicbes produzidas no més x
Taxa de Agua

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de agua mensal
via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o décimo dia util do més subsequente. O
atraso no pagamento dessa taxa implicard na aplicagdo de multa de 2% sobre o valor
total da taxa, além de juros de 0,1% ao dia.

Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cépia do comprovante
a CONTRATANTE.

Ressarcimento com gastos de energia

A obtencédo das informacdes técnicas através do medidor (leitura) devera ser realizada
mensalmente por um servidor da CONTRATADA e um da CONTRATANTE.

A forma de quantificacdo monetaria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica
devera ter como base os valores estabelecidos pela Concessionaria de Energia Local
(ENERGISA) a qual a UFPB se submete, incluida do adicional da bandeira tarifaria.
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Os valores do Custo Unitario Equivalente (CUE) por kWh e do adicional da bandeira
tarifaria sofrerdo variacdes de acordo com os valores cobrados no demonstrativo da
fatura de energia da UFPB do més corrente.

A forma de quantificacdo monetaria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica
sera realizada pelo produto do consumo (kWh) pelo CUE (R$) adicionado da bandeira
tarifaria para cada kWh, conforme férmula a seguir:

Valor a ser pago (R$) = Consumo (kWh) x [CUE (R$) + adicional da bandeira tarifaria]

Para as unidades que ndo possuirem esse equipamento de medi¢cdo, a CONTRATADA
terd um prazo de 60 dias para providenciar a instalagcdo de um medidor de consumo de
energia, objetivando o ressarcimento dos valores gastos com energia para a producao
Ode refeicoes.

A referida adequacdo nas instalacdes elétricas das areas contempladas pela
terceirizacdo necessitara de um projeto executivo de instalacbes elétricas, de
responsabilidade da CONTRATADA, o qual devera ser analisado e aprovado pelo
Setor de Infraestrutura da CONTRATANTE. Apds esta aprovacgdo, os servi¢cos deverao
ser executados.

Todo o Onus da infraestrutura do local para a recepcéo e instalagdo dos medidores
ocorrera por conta da CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE.

Enquanto ndo forem instalados os medidores, o consumo seré calculado de forma
estimada, estabelecendo-se 0,73 kWh por refeicdo produzida pelo servigo, utilizando-
se o0 Custo Unitario Equivalente (CUE) para a devida tarifacéo.

Valor a ser pago por estimativa (R$) = 0,73 x Total de refeicdes produzidas no més x
CUE (R$)

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de energia mensal
via GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o décimo dia util do més subsequente. O
atraso no pagamento dessa taxa implicard na aplicagdo de multa de 2% sobre o valor
total da taxa, além de juros de 0,1% ao dia.

Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cépia do comprovante
a CONTRATANTE.

Do controle de acesso ao Restaurante Universitario
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O controle de acesso ao Restaurante Universitario serd gerenciado pela
CONTRATANTE, utilizando-se de sistema de controle de acesso junto ao banco de
dados do SIGAA.

Sera concedido a CONTRATADA acesso aos relatdrios gerenciais referentes as
guantidades de refeicdes servidas.

Para fins de acompanhamento e controle préprio, a CONTRATADA devera implantar
uma solucao para verificar entrada e saida dos usuéarios, em consonancia com a
CONTRATANTE.

E de responsabilidade da CONTRATADA adquirir e instalar catracas para o controle de
acesso aos restaurantes universitarios, compativeis com o sistema de controle de
acesso dos alunos utilizado pela CONTRATANTE, antes do inicio da prestacdo do
servico. As catracas deverdo possuir leitor biométrico, leitor RFID e teclado
alfanumeérico.

O controle de acesso da comunidade académica nao assistida pelos programas de
assisténcia estudantil da UFPB, sera de responsabilidade da CONTRATADA, que
devera arcar com todos os 6nus para aquisicdo de equipamentos eletrdnicos e/ou
sistemas que garantam a possibilidade do pagamento em dinheiro, cartdo de débito e
/ou crédito, bem como se responsabilizar pela qualidade dos sistemas adotados.

Das Refeicdes

1. Da composi¢éo do cardapio

O cardapio do desjejum devera ser constituido por: um tipo de fruta, um prato principal
com opgéao para vegetariano, dois acompanhamentos, café e outra bebida. O cardapio
do almocgo deveréd ser constituido por: um tipo de salada, variando entre crua e cozida,
duas opcdes de prato principal com uma opc¢ao vegetariana, arroz, feijao, uma
guarnicao, suco e sobremesa (fruta ou doce). O cardapio do jantar devera ser
constituido por: um tipo de salada crua, sopa ou mungunza, duas opc¢bes de prato
principal com uma opc¢ao vegetariana, dois acompanhamentos, pao, café e suco.

Além dos itens descritos nos cardapios basicos, para todas as refeicdes, a
CONTARADA devera disponibilizar os complementos estabelecidos no Termo de
Referéncia.

1. Do porcionamento e distribuicdo das refeicbes

As refeicbes serdo distribuidas em balcées aquecidos e refrigerados conforme as
preparacdes, utilizando-se para tal, talheres em inox (facas, garfos e colheres), copos
descartaveis (250 mL), pratos rasos em louca branca, cumbucas (bowl) em louca
branca (jantar) e bandejas de plastico. Sempre que necessario, devera disponibilizar
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talheres de refeicdo descartaveis, marmitex de isopor com 3 a 4 divisorias
(aproximadamente 1.200 mL), marmitex isopor sem divisérias (300 mL) e garrafa
plastica com tampa (minimo 250mL).

A modalidade de distribuicdo adotada para as refeicdes servidas no desjejum, almoco
e jantar sera do tipo cafeteria mista. Devendo o porcionamento ocorrer da seguinte
forma: as preparacdes deverdo ser servidas livremente pelo préprio usuéario, exceto o
prato principal, pdo, sanduiche, bolo, suco e sobremesa, os quais, poderdo ser
porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA respeitando 0s per capitas
estabelecidos no Termo de Referéncia.

1. Das especificacdes dos itens

DESJEJUM

FRUTA

As frutas deveréo ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas,
maduras sem apresentar pontos de prévia deterioracdo. E poderdo ser servidas
inteiras (maga e banana) ou por¢des (maméo, meldo e melancia).

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por preparacfes a base de proteina podendo ser
carne bovina, frango ou ovo.

OPCAO VEGETARIANA

A opcdo vegetariana serd constituida por preparacdes a base de
leguminosas (soja, ervilha, gréo de bico e lentilha).

ACOMPANHAMENTOS

Duas op¢bes de acompanhamentos diariamente, sendo uma opc¢ao variando
entre flocos de milho (cuscuz), macaxeira, inhame/cara ou batata doce e outra opcao
variando entre sanduiche e bolo.

CAFE

O café sera servido quente, adocado e sem acucar.

OUTRAS BEBIDAS
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Uma bebida, variando entre suco de polpa ou leite com achocolatado em p6.
Para os vegetarianos, nos dias em que for oferecido leite com achocolatado, devera
ser disponibilizado leite de soja.

COMPLEMENTOS

No desjejum deverdo ser disponibilizados sachés de margarina, creme
vegetal, sal e adogante, além de palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

ALMOCO

BUFFET DE SALADA

Devera ser servido todos os dias um tipo de salada, podendo ser crua ou
cozida, alternadamente. Devendo a salada crua ser composta por, no minimo, 03 (trés)
vegetais, além de, ao menos 01 (um) dos seguintes itens: outros vegetais, milho verde,
uvas-passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, amendoim, entre outros. E a salada
cozida devera ser composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais, aléem de, ao menos 01
(um) dos seguintes itens: outros vegetais, maionese, requeijdo, milho verde, uvas-
passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, batata palha, queijo, presunto, entre outros.

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por preparacbes a base de proteina
podendo ser carne bovina, pescado, frango ou carne suina. Diariamente devera ser
disponibilizada duas opc¢des de prato principal, sendo uma preparacao cozida e a outra
frita ou assada, onde o usuério devera optar por uma delas.

OPCAO VEGETARIANA

A opcao vegetariana sera constituida por preparacdes a base de
leguminosas (soja, ervilha, gréo de bico e lentilha).

ARROZ

As preparacgdes de arroz deverédo ser enriquecidas com pelo menos um dos
seguintes ingredientes: legumes, verduras, charque, calabresa, presunto, queijo, batata
palha, milho, ervilha, uva passa, vagem e brécolis.

FEIJAO

O feijao devera ser do tipo preto, carioca ou macassar, alternadamente.
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GUARNICAO

A guarnicao devera ser composta por massas, farofas ou preparacées com
hortalicas sob a forma de purés, suflés e tortas.

SUCO

O suco devera ser de polpa de fruta, servidos gelado, ado¢cado e sem acgucar.

SOBREMESA

A sobremesa sera constituida por doce ou fruta, alternadamente. As frutas deverao ser
de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem
apresentar pontos de prévia deterioracdo. E poderéo ser servidas inteiras (laranja) ou
porcOes (abacaxi, meldo e melancia). Os doces poderdo ser em tabletes ou sobremesa
elaborada, conforme especificacées do Termo de Referéncia.

COMPLEMENTOS

No almoco deveréo ser disponibilizados azeite, vinagre, molho de pimenta,
sachés de sal e adocante, além de palito de dente (embalagem individual) e
guardanapo.

JANTAR

BUFFET DE SALADA

Devera ser servido todos os dias um tipo de salada crua composta por, no
minimo, 03 (trés) vegetais, além de, ao menos 01 (um) dos seguintes itens: outros
vegetais, milho verde, uvas-passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, amendoim,
entre outros.

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por preparacdes a base de proteina
podendo ser carne bovina, pescado, frango ou carne suina. Diariamente devera ser
disponibilizada duas opc¢des de prato principal, sendo uma preparacao cozida e a outra
frita ou assada, onde o usuario devera optar por uma delas.

OPCAO VEGETARIANA
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A opcdo vegetariana serd constituida por preparacdes a base de
leguminosas (soja, ervilha, gréo de bico e lentilha).

ACOMPANHAMENTOS

Duas opcbes de acompanhamentos diariamente, sendo uma opc¢ao variando
entre flocos de milho (cuscuz), massas e arroz, e outra opg¢édo variando entre
macaxeira, inhame/cara ou batata doce.

PAO
O péao deve ser do dia do fornecimento, sem amassados ou deformacdes,
variando entre pao francés tradicional, pao seda e pao doce.

CAFE

O café sera servido quente, ado¢cado e sem acucar.

SUCO

O suco deverd ser de polpa de fruta, servidos gelado, adocado e sem acgucar.

COMPLEMENTOS

No jantar deverdo ser disponibilizados azeite, vinagre, molho de pimenta,
sachés (margarina, creme vegetal, sal e adocante), além de palito de dente
(embalagem individual) e guardanapo.

1. Da elaboragdo dos cardapios

Os cardéapios deverao ser elaborados pelo(a) nutricionista responsavel da
CONTRATADA e apresentados a CONTRATANTE para aprovacao. Os cardapios para
cada refeicdo deverdo ser elaborados de acordo com composicdo, frequéncia e
especificacdes relacionados no Termo de Referéncia, de modo a promover uma
alimentacéo balanceada.

1. Das normas higiénico sanitarias

As refeicOes produzidas nos Restaurantes Universitarios deverdo cumprir com
todas as normas higiénico-sanitarias a que os estabelecimentos comercializadores de
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alimentos estdo sujeitos, prioritariamente, devera cumprir o disposto na Resolucao
RDC no 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA.

1. Dos horarios

Os horarios determinados para as refeic6es serdo conforme quadro abaixo,
podendo ser alterado de acordo com o interesse da CONTRATANTE. Todos os
restaurantes funcionardo de segunda a sexta-feira, com excecédo do Campus lll, que

funcionara também aos finais de semana.

REFEICAO HORARIO
Desjejum 6h00min as 8h00OmMin
Almoco 10h30min as 13h30min
Jantar 16h30min as 19h30min

1. Do local de funcionamento

UNIDADE ENDERECO
Camous | Cidade Universitaria, s/n - Castelo Branco - Jodo Pessoa -
P PB - CEP 58.051-900
Centro de Ciéncias Agrérias - UFPB
Campus II
Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000
Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias - UFPB
Campus Il R. Jodo Pessoa, s/n — Centro - Bananeiras - PB - CEP
58.220-000
Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéao - UFPB
Campus IV Rua da Mangueira s/n — Centro - Rio Tinto - PB - CEP
58.297-000
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Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéo - UFPB

Campus IV Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-
000

Da limpeza e manutencédo preventiva e corretiva

A CONTRATADA devera primar pela higiene nas areas de preparacéo e
manipulacdo dos alimentos, bem como pela manutencdo de todas as outras areas
internas e externas de responsabilidade da CONTRATADA, devendo as mesmas
estarem limpas e organizadas. Para tanto, a CONTRATADA devera utilizar produtos
registrados na ANVISA.

A CONTRATADA devera realizar a manutencao preventiva e corretiva dos
equipamentos, bem como das instalacdes fisicas dos restaurantes.

Dos recursos humanos — pessoal técnico, operacional e administrativo

Para uma execugdo eficiente dos servicos e um bom funcionamento dos
Restaurantes Universitarios, a CONTRATADA devera ter em seu quadro recursos
humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo), formalmente qualificados, e
em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Tendo em vista o que consta no DFD, bem como o levantamento préprio realizado pela
Equipe de Planejamento, estimam-se as seguintes quantidades de servicos:

codigo Quantidade|Quantidade| Custo
Grupo [Iltem g Descricdo Unidade diéria total unitario Subtotal
CATSER . .
estimada | estimada | (R%$)
Fornecimento
de refeicbes —
Desjejum — no
Restaurante
Universitario da
1 3697 Servigo 410 82.000 8,20 672.400,00
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3697

Fornecimento de
refeicbes —
Almoco -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
| (Jo&o Pessoa).

no

Servigo

2.453

490.600

14,38

7.054.828,00

3697

Fornecimento de
refeicbes —
Jantar -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
| (Jo&o Pessoa).

no

Servico

1.939

387.800

13,26

5.142.228,00

Valor total estimado

12.869.456,00

Grupo

Iltem

Cdédigo
CATSER

Descricédo

Unidade

Quantidade
diaria
estimada

Quantidade
total
estimada

Custo
unitario
(R9)

Subtotal

3697

Fornecimento
de refeicdes —
Desjejum — no
Restaurante
Universitario
da UFPB -
Campus I
(Areia).

Servico

434

86.800

8,20

771.760,00

3697

Fornecimento de
refeicbes —
Almoco -

Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).

no

Servico

679

135.800

14,38

1.952.804,00

Fornecimento de
refeicbes —
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Jantar - no
3 3697 |Restaurante Servigo 548 109.600 13,26 | 1.453.296,00
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).

Valor total estimado| 4.177.860,00

uantidade|Quantidade
codigo Descricao Unidade ? diaria ° total Custo Subtotal
CATSER ¢

Grupo |Item s
. . unitario
estimada | estimada

Fornecimento
de refeicbes —
Desjejum — no
1 | seey |REStAUrANte o ico 646 129.200 | 820 |[1.059.440,00
Universitario da
UFPB -
Campus Il

(Bananeiras).

Fornecimento de
refeicbes -

Almo¢co - no
2 3697 [Restaurante Servico 949 189.800 14,38 |2.729.324,00
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

Fornecimento de
refeicbes —

Jantar - no
3 3697 [Restaurante Servigo 764 152.800 13,26 2.026.128
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

Valor total estimado|5.814.892,00

tidad tidad
Caddigo . . Quar_w,l_a e|Quantidade Custo
Descricdo Unidade diéria total Subtotal

CATSER

Grupo |Item o
. . unitario
estimada | estimada
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Fornecimento
de refeicbes —
Almog¢o — no
Restaurante
Universitario da
UFPB —
Campus IV (Rio
Tinto).

Servico

382
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76.400

14,38

1.098.632,00

2 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Jantar - no
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
IV (Rio Tinto).

Servico

308

61.600

13,26

816.816,00

3 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Almoco - no
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
IV
(Mamanguape).

Servico

277

55.400

14,38

796.652,00

4 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Jantar - no
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
IV
(Mamanguape).

Servico

224

44.800

13,26

594.048,00

Valor total estimado

3.306.148,00

O método utilizado para a estimativa da quantidade de refeicdes considerou o nimero
total de discentes atualmente contemplados com o Auxilio Restaurante Universitario
dos programas de assisténcia estudantii da UFPB para os cursos técnicos, de
graduacao e de poés-graduacao, bem como as refeicdes programadas, o numero de
dias letivos referente ao periodo de 12 meses da contratacdo e a perspectiva de

ampliacdo do numero de discentes beneficiados.

Atualmente a UFPB possui aproximadamente 3.600 discentes contemplados com
Auxilio Restaurante Universitario, sendo 1.700 (um mil e setecentos) no Campus I, 500
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(quinhentos) no Campus II, 800 (oitocentos) no Campus Ill, 600 (seiscentos) no
Campus IV (Rio Tinto e Mamanguape).

Para estimativa das refeices foram considerados no desjejum apenas os discentes
residentes e os discentes em regime de internato pleno (RIP), no almogo o total de
discentes atualmente contemplados, e no jantar 80% do total almoco, conforme
histérico de contratacGes anteriores.

A demanda diaria estimada para cada refeicdo foi acrescentada de um percentual de
30% (trinta por cento), que podera ser utilizado para a ampliacdo do numero de
comensais. Por fim, multiplicou-se pelo total de dias letivos do periodo de contratacao
(200 dias), totalizando a demanda total estimada.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 26.108.356,00

Considerando-se a solucao sugerida, o custo total da contratacdo, para um periodo de
12 (doze) meses foi estimado em R$ 26.108.356,00 (vinte e seis milhdes, cento e
oito mil, trezentos e cinquenta e seis Reais).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O parcelamento da solucdo da contratagdo objeto do presente estudo preliminar ndo
demonstra ser vantajoso para a instituicdo, na medida que sua divisdo nao se
apresenta economicamente viavel, com possibilidade de perda de escala, conforme
entendimento da Sumula 247 do TCU.

Fica evidente que a vantajosidade econ6mica para a Administracdo ocorre na hipotese
de contratacdo de grupo integral, uma vez que 0 menor preco é resultante da
multiplicacdo dos custos totais diversos dos postos pelas quantidades estimadas, o
gue gera economia de escala.

Quanto a formacédo do grupo, a pretensdo contratual poderé ser dividida em lotes (por
Campus da UFPB), porém a contratacdo de servico continuo e permanente em foco
amolda-se em maior uniformidade de execucdo se prestada por Unica empresa, haja
vista questdes ligadas a logistica da operacédo, custos gerenciais e administrativos, a
padronizacao dos servicos, a qualidade e a tempestividade na execucéo dos servicos.

Além disso, considerando que 0s servi¢os previstos nesta licitacdo sao interligados, a
apuracao de responsabilidade e a resolutividade de problemas tornar-se-ia inviavel,
com a possibilidade de varios fornecedores, sem que se apresentasse a pronta e
imediata solucéo imprescindivel a continuidade e qualidade dos servigos contratados.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Com base na analise da solucdo pretendida, ndo se vislumbram contratacbes
correlatas e/ou interdependentes.
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11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacao alinha-se ao objetivo estratégico PI.GAc.05, constante no PDI
/UFPB 2019-2023, tendo sido incorporada no PGC 2022 sob o cédigo 3697.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A partir da contratacdo de servicos de empresa para exploracdo e operacdo comercial
de servigos de alimentacdo coletiva, associado a concessao de uso de area(s) fisica(s)
e instalacbes préoprias da Universidade Federal da Paraiba, almeja-se alcancar os
seguintes resultados:

e Cumprimento, por parte da empresa CONTRATADA, de todas as obrigacOes e
compromissos assumidos por ocasides da contratacao;

e Economia na realizacdo de processos licitatérios, pelo fato do contrato poder ser
renovavel nos termos da lei, desde que seja demonstrada a continuidade da
economicidade;

* Zelar pelo bem sob responsabilidade da CONTRATADA de forma eficiente e
econdmica, de modo a manter o funcionamento dos servi¢cos e equipamentos de
forma ininterrupta;

* Adequar os ambientes utilizados pelos usuarios de forma a melhorar a qualidade
dos servicos oferecidos a comunidade académica,

* Atender a comunidade académica, em especial os discentes socialmente
vulneraveis, por meio de uma alimentacdo balanceada e em condi¢6es higiénico-
sanitarias adequadas;

* Fornecer alimentacfes dentro dos padrées nutricionais, por meio de um cardapio
variado e que respeitem as diversidades locais;

e Contribuir para a permanéncia dos discentes, evitando a evasao no ambito da
Instituic&o.

13. Providencias a serem Adotadas

Providenciar laudos técnicos dos Restaurantes Universitarios dos Campi I, I, Il e IV
(Rio Tinto e Mamanguape), com a finalidade de avaliar as instalacdes e elaborar um
plano de acdo para correcdo de eventuais inadequagfes, com 0S Seus responsaveis.
N&o se configura necessaria a conclusao da elaboracdo e execucdo do plano de acéo
para o inicio da prestacdo dos servicos.

Instalar medidores de agua e energia nos Restaurantes Universitarios dos Campi |, I,
Il e IV (Rio Tinto e Mamanguape), com a finalidade de mensurar o consumo real
mensal de agua e energia para fins de cobranca a CONTRATADA.

Realizar a medicdo das areas de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA para
fins de calculo do valor mensal de aluguel.

24 de 26



UASG 153065 Estudo Técnico Preliminar 71/2021

Promover capacitagdao dos servidores que atuardo na gestdo e fiscalizacdo dos
servicos de acordo com as especificidades do objeto a ser contratado.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Consumo excessivo de agua e energia

Providéncias a serem tomadas ou medidas mitigadoras:

e Racionalizar o consumo de energia elétrica e adotar medidas para evitar o
desperdicio de 4gua tratada;

* Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés
primeiros meses de execucao contratual, para reducdo de consumo de energia
elétrica, bem como para o consumo de agua.

Descarte do Oleo de cozinha
Providéncias a serem tomadas ou medidas mitigadoras:

e Recolher o Oleo utilizado, armazenando-o em recipientes adequados e
resistentes a vazamentos, de modo a ndo contaminar o meio ambiente, e adotar
as medidas necessarias para evitar que venha a ser misturado com produtos
guimicos, combustiveis, solventes, agua e/ou outras substancias que inviabilizam
sua reciclagem;

e Providenciar a coleta do 6leo usado e recolhido, através de empresa ou
cooperativa ou particular credenciado, para destinacédo segura, a exemplo:
fabricacéo de sab&o.

Descarte de residuos reciclaveis
Providéncia a ser tomada ou medida mitigadora:

e Implantar a separacgéo dos residuos reciclaveis descartados, na fonte geradora,
destinando-o0s as associag0es e cooperativas dos catadores de materiais
reciclaveis - Coleta Seletiva Solidaria.

Descarte de residuos organicos

Providéncia a ser tomada ou medida mitigadora:

e Implantar a separacdo dos residuos organicos, providenciar a coleta e promover
a destinacao adequada, por exemplo: utilizacao para processos de compostagem.
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15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Entendemos que a contratacdo pretendida, segundo a solucdo de contratacdo de
empresa especializada para a prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo de
refeicdbes (desjejum, almoco e jantar) por meio da operacionalizacdo e o
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de refeicdes,
associado a concessdo onerosa de uso de area(s) fisica(s) e instalacbes proprias dos
Restaurantes Universitarios (RU’s) da Universidade Federal da Paraiba, € viavel em
razdo dos restaurantes universitarios ndo possuirem, principalmente, quadro técnico
operacional e equipamentos necessarios a producao de refeicdes para o atendimento
da comunidade académica.

16. Responsaveis

GILDALARA DE BRITO LYRA S. MEIRA COSTA

Nutricionista do Campus I

KARINA ARAUJO DO NASCIMENTO

Nutricionista do Campus II

ANA PAULA LEITE MOREIRA

Nutricionista do Campus I1I

DANIELA KARLA MEDEIROS VASCONCELQOS

Superintendente de Restaurantes Universitarios
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Ministério da Educag¢ao
Universidade Federal da Paraiba

ESTUDOS TECNICOS PRELIMINARES - ETP!

(RASCUNHO)?

1. INFORMACOES BASICAS

Numero do Processo: 23074.027938/2021-13

2. DESCRICAO DA NECESSIDADE

Atender a demanda da comunidade académica, no fornecimento de refeicdo de qualidade, com
baixo custo, em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceada, contribuindo
assim, com a saude e bem-estar dos usuarios. Além disso, atender aos discentes em situacdo de
vulnerabilidade socioeconémica, beneficiarios da assisténcia estudantil.

Nesse sentido, o fornecimento de refeicbes pelos Restaurantes Universitarios enquadra-se nas
acdes de assisténcia estudantil do PNAES como um importante instrumento de politica de permanéncia
dos jovens na educacdo superior publica federal. Dessa forma, garante-se a igualdade de oportunidades,
principalmente aos estudantes oriundos da rede publica de educac¢ao basica ou com renda familiar per
capita de até um saldrio minimo e meio, no qual contribui para a melhoria do desempenho académico.
Assim, esta Instituicdo Federal de Ensino Superior (IFES) atuaria de forma preventiva, nas situa¢des de
repeténcia e evasdo decorrentes da insuficiéncia de condicdes financeiras.

Diante da necessidade de alcancar o objetivo institucional de prover alimentacao aos discentes
contemplados nos diversos processos seletivos de auxilio alimentacao da Instituicdo e, também, aos
demais membros da comunidade universitaria que desejarem utilizar os servicos dos Restaurantes

Universitdrios, faz-se necessdria a realizacdo de uma nova licitacdo para adequar as necessidades do

1 N&o é necessario numerar a vers3o final deste arquivo, tendo em vista que o documento final (digital), é registrado no SIASG
por meio de ordenagdo automatica do sistema.

2 Este documento refere-se ao “Rascunho do ETP” que sera publicado digitalmente, conforme IN SEGES n? 40/2020. Caso a
unidade elaboradora disponha de acesso ao SIASG, ndo devera inserir este rascunho no processo de contratagdo, devendo
apenas acostar a versao final (digital) para fins de comprovagdo. No entanto, caso ndo disponha de acesso, o rascunho
devera ser acostado ao processo, para fins de indicagao do contetido sob responsabilidade da Equipe de Planejamento da
Contratacao.



servigo.

3. AREA REQUISITANTE

Area Requisitante: Superintendéncia de Restaurantes Universitarios — SRU/PRAPE

Responsdvel: Daniela Karla Medeiros Vasconcelos

4. DESCRICAO DOS REQUISITOS DA CONTRATACAO

4.1 Para atendimento da necessidade da Administracdo, a solugao devera contemplar os seguintes

requisitos:

4.1.1

4.1.2

4.1.3

Servigo continuado, sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo

exclusiva.

Requisitos necessarios para o atendimento da necessidade:

4.1.2.1 Preparar e distribuir refeicdoes (desjejum, almoco e jantar) com parametros
nutricionais adequados, considerando adultos saudaveis como referéncia,
respeitando a cultura alimentar regional e a seguranca higiénico-sanitaria.

4.1.2.2 Dispor dos insumos necessarios para a realizacdo dos servicos, incluindo
géneros alimenticios, material de limpeza, descartaveis, fornecimento de
uniformes aos seus funcionarios e EPIs, caso exigido pelas normas vigentes.

4.1.2.3 Responsabilizar-se integralmente pela aquisicdo, instalagdo e montagem
dos equipamentos necessdrios ao funcionamento adequado dos
restaurantes.

4.1.2.4 Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado
e em numero suficiente para a perfeita execug¢ao dos servigos contratuais
assumidos, contando inclusive com Responsavel Técnico Nutricionista.

4.1.2.5 Adotar critérios de sustentabilidade, priorizando o uso racional da 4gua, a
eficiéncia energética, o descarte de residuos reciclaveis e organicos, bem
como a utilizacdo adequada de produtos saneantes e de higienizacao.

Requisitos de qualificacdo técnica:

4.1.3.1 Registro da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN),
com jurisdicdo no local de suas atividades, em plena validade, em

conformidade com a Resolu¢do CFN 378/2005.



4.1.3.1.1 No caso de a empresa licitante nao ser registrada no Conselho
Regional de Nutricionistas 62 Regido (CRN-6), por ocasido da
assinatura do contrato, deverd ser providenciado o respectivo
registro deste 6rgdo regional, no prazo maximo de 30 (trinta)
dias corridos a partir da assinatura do contrato.
4.1.3.2 Comprovacdo de aptiddo para a prestagdo dos servigos em caracteristicas,
guantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitacdo, ou com o
item pertinente, mediante a apresentacao de atestado(s) fornecido(s) por
pessoas juridicas de direito publico ou privado.
4.1.3.3 Para fins da comprovacao de que trata este subitem, os atestados deverao
dizer respeito a servicos executados com as seguintes caracteristicas
minimas:
4.1.3.4 Devera haver a comprovacao da experiéncia minima de trés anos na
prestacdo dos servicos, sendo aceito o somatorio de atestados de periodos
diferentes, ndao havendo obrigatoriedade de os trés anos serem
ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n.
5/2017.
4.1.3.5 Os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua
atividade econbémica principal ou secundaria especificadas no contrato
social vigente;
4.1.3.6 Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato
ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugao, 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.
4.1.3.7 Podera ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo do
servigo, a capacidade de 50% do quantitativo estimado na contratagao,
sendo aceito a apresentacdo de diferentes atestados de servigos
executados de forma concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins
de comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica
contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n.
5/2017.
4.1.3.8 O licitante disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacao
da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros

documentos, cépia do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco



atual da contratante e local em que foram prestados os servicos, consoante
o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.
4.1.4 A vigéncia inicial do contrato serd de 12 (doze) meses, podendo ter a sua duracdo
prorrogada por sucessivos periodos de 12 (doze) meses, nos termos do artigo 57,
I, da lei n.2 8.666/1993, até o limite maximo de 60 (sessenta) meses, com vistas a
obtenc¢ado de precgos e condi¢gdes mais vantajosas para a Administragao.
4.1.5 Realizar a transicdo gradual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e
técnicas empregadas.
4.1.6 Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracao de que tem
pleno conhecimento das condi¢cdes necessarias para a prestacao do servico como

requisito para celebragao do contrato.

5. LEVANTAMENTO DE MERCADO

A partir da pesquisa de contratacdes similares realizadas por outros érgdos e entidades, as

possiveis solucdes disponiveis no mercado sdo apresentadas no quadro abaixo:

Descri¢dao da Solugdo | Quem adota? Pontos Fortes Pontos Fracos

Fornecimento de | Orgdos: UFPA, | - A UFPB dispde de 4rea de | - Necessidade de realizar
matéria-prima e dos | UFRN, UFAC, | espaco fisico destinado a | licitacbes para aquisicdo de

equipamentos  pelo | UFAL, UFSC, | gestdo de Restaurantes | matérias-primas,

orgao publico e | UFRRJ Universitarios; equipamentos, utensilios,
fornecimento de mao - Permite contratacdo dos | entre outros, necessarios ao
de obra por uma cargos operacionais de | fornecimento de refei¢des;

empresa contratada cozinheiros, copeiros, | - Necessidade de realizar

auxiliares de  cozinha, | licitacdo para contratacdo de
auxiliares de servicos gerais | mao de obra operacional;

e outros que foram extintos | - Alto custo para equipar os
da carreira de servidores | restaurantes com mobiliario,
técnicos-administrativos em | equipamentos e utensilios
educacao. necessarios a producdo e

distribuicdo de refeicdes;




- Numero insuficiente de
servidores nos Restaurantes
Universitarios para coordenar
o planejamento de compras
em grande escala de géneros
alimenticios, materiais de
limpeza e outros necessarios
para a manutencdo predial.
Isso demandaria tempo para
contratos e

gerir  varios

processos de fiscalizagao.

Fornecimento de

refeicdes por empresa

contratada, com
producdo e
distribuicao nas
dependéncias dos
Restaurantes

Universitarios da

UFPB

Orgios:
IFMA,
UFFS,
UTFPR

UFC,
IFPB,
UFRPE,

- A UFPB dispGe de area de
espaco fisico destinado a
gestdo de Restaurantes
Universitarios;

- Permite contratacdo dos

cargos operacionais de
cozinheiros, copeiros,
auxiliares de cozinha,

auxiliares de servicos gerais
e outros que foram extintos
da carreira de servidores
técnicos-administrativos em
educacao.

- Permite a aquisicdo de
matérias-primas,
equipamentos, utensilios,
entre outros, necessarios ao
fornecimento de refeicoes;
- Oferta de refeicdes em
condicOes higiénico-
sanitarias adequadas e

nutricionalmente

- Risco da empresa
apresentar baixa qualidade

na prestagao dos servigos;

- Risco da empresa
apresentar atraso no
pagamento das taxas e
emolumentos devidos,

decorrentes da utilizagao do
espaco do restaurante;
- Risco da empresa nao

manter as condicbes de

habilitacdo para assinatura

do contrato e/ou seus

respectivos termos aditivos,
em descumprimento  as
disposicGes contidas no Art.
da Lei ne.

55, Inciso Xl

8.666/93.




balanceadas com baixo
custo a comunidade
universitaria, contribuindo
com a saude e bem-estar
dos usuarios;

- Nao afetard a rotina da
comunidade académica, por
ser o atual sistema de
gestdo do Restaurante
Universitario;

- Contribui para um melhor
aproveitamento dos
recursos materiais e
financeiros obtidos com a
contratacdo de servicos de
terceiros, o que oferece
profissionalizacdao dos
servicos, associada a
reducdo de custos e ganho
de eficiéncia e qualidade,
proporcionando a
instituicdo foco em
atividades fins;

- Melhor acondicionamento
das refeicdes nos balcdes
térmicos, devendo a
apresentacdo, temperatura
e qualidade serem mantidas
em condicbes adequadas
durante toda distribuicdo
das refeicGes;

- Menor risco de atraso para

servir as refeicOes;




- Preparo de refei¢cdes para
atender um namero
demasiado de usudrios do
restaurante, em caso de
eventualidade;

- Melhor controle, efetivo,
das

condi¢des higiénico-

sanitarias das instalacdes
onde funcionam a cozinha e
demais espagos de
armazenamento e

manipulagao de alimentos.

Fornecimento de
refei¢Ges por empresa
contratada, com
producao em cozinha
industrial externa a

UFPB e distribuicdo

nos refeitérios dos
Campi I, II, lll e IV da
UFPB

Orgdos: UFRJ

- A UFPB dispde de area de
espaco fisico destinado a
distribuicao de refeicbes;

- Permite contratacdo dos

cargos operacionais de
cozinheiros, copeiros,
auxiliares de cozinha,

auxiliares de servicos gerais
e outros que foram extintos
da carreira de servidores
técnicos-administrativos em
educacao.

- Permite a aquisicdo de
matérias-primas,
equipamentos, utensilios,
entre outros, necessarios ao
fornecimento de refeicoes;
- Oferta de refeicdes em
condicOes higiénico-
sanitarias adequadas e

nutricionalmente

- Risco da empresa
apresentar baixa qualidade
na prestagao dos servigos;

-  Risco de transporte
inadequado das refei¢Oes até
o local a ser atendido;

- Risco da empresa distribuir
refeicbes em temperaturas
inadequadas.

- Risco da empresa
contratada servir as refei¢cdes
com atrasos  ou em
guantidade insuficiente em
decorréncia do trajeto a ser
percorrido.

- Risco de a empresa
contratada servir as refeicoes
em desacordo com os
cardapios exigidos para o
periodo de execucdao dos

Servicos.




balanceadas com baixo | - Auséncia de controle,
custo a comunidade | efetivo, das condicdes
universitaria, contribuindo | higiénico-sanitdrias das

com a salde e bem-estar | instalacdes onde funcionam a

dos usuarios; cozinha e demais espagos de
- Contribui para um melhor | armazenamento e
aproveitamento dos | manipulagao de alimentos.

recursos materiais e
financeiros obtidos com a
contratacdao de servigos de
terceiros, o que oferece
profissionaliza¢ao dos
servicos, associada a
reducdao de custos e ganho
de eficiéncia e qualidade,
proporcionando a

instituicdo foco em

atividades fins;

6. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

Tendo em vista as limitacGes dos Restaurantes Universitdrios da UFPB, no que se refere a quadro
de servidores, equipamentos e utensilios, bem como o levantamento de mercado realizado, a solugao
possivelmente mais coerente para atendimento das necessidades apontadas é o sistema de gestdo de
concessiondria com contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servicos de preparo e
distribuicdo de refeicGes (desjejum, almogo e jantar) por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento
de todas as atividades envolvidas no fornecimento de refeicGes, associado a concessao onerosa de uso
de area(s) fisica(s) e instalacdes proprias dos Restaurantes Universitarios (RU's) da Universidade Federal

da Paraiba, conforme especificacGes descritas abaixo:

Execucdo do Servico




As refeicdes deverao ser preparadas e distribuidas nas dependéncias dos Restaurantes
Universitarios, com planejamento para atender aos parametros nutricionais, considerando adultos
saudaveis como referéncia, respeitando a cultura alimentar regional e a seguranca higiénico-sanitaria.

As refei¢cdes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade cafeteria mista, em que o usudrio
poderd se servir a vontade de todos os pratos, exceto prato principal, pdo, sanduiche, bolo, sobremesa e
suco, que deverdo ser servidos/controlados por funciondrios da CONTRATADA.

A CONTRATADA devera servir as refeicdes em pratos rasos de louca branco acompanhados de
bandejas de plastico, cumbuca (bowl) de louga branca (jantar), com talheres em ago inoxiddavel,
devidamente higienizados, ensacados e acompanhados de guardanapo e copo descartavel (250 mL). Para
as sobremesas elaboradas (doces) deverdo ser disponibilizados recipientes descartaveis com tampa (100
mL) e colher descartavel. Além dos utensilios ja citados, também devera ter disponiveis, talheres de
refeicdo descartdveis, marmitex de isopor com 3 a 4 divisdrias (aproximadamente 1.200 mL), marmitex
isopor sem divisdrias (300 mL) e garrafa plastica com tampa (minimo 250mL), a serem utilizados quando
solicitado pela CONTRATANTE.

Os alimentos deverdo ficar expostos apropriadamente, de modo a evitar exposicdes aos agentes
contaminadores, infecciosos, bem como altera¢des do bindbmio tempo/temperatura.

No preparo dos alimentos, a CONTRATADA devera obedecer as normas rigorosas de higiene,
conservacao e producao determinadas para o preparo dos alimentos, sem prejuizo de outras exigéncias
regidas pelas normas que regulam esta atividade.

A CONTRATADA deve retirar os alimentos ndao consumidos no dia, ndo podendo reaproveita-los
para utilizacdo posterior, assim como ndo deve ocorrer o reaproveitamento do dleo anteriormente
utilizado.

Os balcdes térmicos de distribuicdo de alimentos deverdo ser apropriados para a manutencdo da
temperatura das refei¢des.

Os servicos, objeto deste termo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo admitida sua
interrupc¢ao por motivo de qualquer natureza, sem justa causa e prévia comunicacdao a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 1 (um) més apds o inicio
da operacionalizacdo dos servicos contratados, o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devidamente adequados a execucdo dos servicos
contratados, nos termos da RDC n? 216 de 15 de setembro de 2004 e da RDC n2 218, de 29 de julho de
2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como o Alvard de Funcionamento, o

Alvara Sanitdrio e o Registro no Conselho de Nutricdo — CRN.

Da Concessao Onerosa




Para definicao dos valores de locagao mensal a serem adotados nos Restaurantes Universitarios
foi realizada inicialmente uma consulta a Superintendéncia de Infraestrutura - SINFRA, por meio do
Processo NUP 23074.053238/2021-84, acerca do procedimento padrdo que tem sido utilizado pela
Instituicdo para calcular o valor do aluguel dos espagos da UFPB.

Seguindo orientacdes da SINFRA a Equipe de Planejamento realizou, em novembro de 2021,
pesquisa de preco em sitios eletrdnicos, a fim de se obter valores atualizados do m? de iméveis disponiveis
para locacdo nos municipios de Jodo Pessoa (Campus I), Areia (Campus Il), Bananeiras e Solanea (Campus
[ll) e Rio Tinto e Mamanguape (Campus IV).

Dos resultados obtidos, foram selecionados imdveis que se assemelhavam aos restaurantes, tanto
em relacdo a infraestrutura, quanto em relacdo as dimensdes. Convém destacar, no entanto, que nao foi
possivel localizar imdveis disponiveis para locagdo, com estrutura semelhante aos restaurantes nos
municipios onde estdo situados os Campi Il, lll e IV. Por essa razdo, foram utilizados como referéncia
imdveis comerciais, galpdes e imdveis residenciais.

De forma sintetizada, os precos por m? encontrados em sitios eletronicos estdo de acordo com o

guadro a seguir:

Campus Preco 1 Preco 2 Preco 3 Média
| - Jodo Pessoa 12,50 12,00 16,48 13,66
Il - Areia 7,20 6,00 6,58 6,59
Il - Bananeiras 11,25 11,81 8,00 10,35
IV - Rio Tinto
7,00 6,00 8,50 7,16
IV - Mamanguape

Considerando que os Restaurantes Universitarios possuem ambientes administrativos de uso
exclusivo da UFPB e de uso compartilhado com a CONTRATADA, e seguindo as orientacdes da SINFRA,
Processo NUP 23074.108587/2021-43, foi definida pela equipe de planejamento os espagos de uso
exclusivo da CONTRATADA que serdo utilizadas para fins de calculo do valor de locagdo mensal (areas de
pré-preparo e preparo de refeicbes, armazenamento, higienizacdo/lavagem, instala¢des
sanitarias/vestiarios dos colaboradores e sala administrativa da Contratada).

Desta forma, a cessdo das dreas fisicas e instalagdes prdprias dos Restaurantes Universitarios da

Universidade Federal da Paraiba, ocorrera em conformidade com a tabela a seguir:



UNIDADE AREADTAO-I;AL VALOT:II))(': TAXA
CONCESSAO
Restaurante Universitario — Campus | — Jodo Pessoa 1.186 m? RS 16.200,00
Restaurante Universitario — Campus Il — Areia 290 m? RS 1.911,00
Restaurante Universitario — Campus Il — Bananeiras 282 m? RS 2.918,00
Restaurante Universitario — Campus IV — Rio Tinto 225 m? RS 1.611,00
Restaurante Universitario — Campus IV — Mamanguape 233 m? RS 1.668,00

No periodo de recesso académico e paralisagGes das atividades de ensino e administrativas da
CONTRATANTE, iguais ou superiores a 15 (quinze) dias no més, que porventura ocorrerem, o valor da taxa
de ocupacgado sofrera redugdo de 60% (sessenta por cento), cuja redugdo se justifica pelo nimero baixo de
usuarios nos restaurantes nesses periodos;

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de locacdo mensal via GRU, emitida pela
CONTRATANTE, até o décimo dia util do més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa implicara
na aplicagdo de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros de 0,1% ao dia;

Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cépia do comprovante a
CONTRATANTE.

No que se refere ao ressarcimento com gastos de agua e energia, a equipe de planejamento
entendeu que a maneira mais adequada de aferi¢cdo é por meio de equipamentos de medicdo de consumo
(hidrometro e medidor de energia, respectivamente).

Considerando que nem todos os restaurantes possuem medidores instalados, bem como que em
algumas situacdes os medidores englobam espacos de uso da Contratante, foi solicitado a SINFRA por
meio do Processo NUP 23074.108587/2021-43 a instalacdo de medidores que viabilizem a aferi¢gdo do
consumo da CONTRATADA. Adicionalmente, foi solicitada a indicagcdo do modo de cobranca referentes ao
consumo de agua e energia que deverado ser adotados para fins de cobranga mensal a CONTRATADA, na
auséncia de medidores.

Seguindo orientacdo da SINFRA, a equipe de planejamento consultou outros contratos
semelhantes, adotando como célculo estimativo de consumo mensal para dgua e energia, a solucdo
adotada pelo Hospital Universitario Lauro Wanderley (HULW) da Universidade Federal da Paraiba, filial
da Empresa Brasileira de Servicos Hospitalares (EBSERH), no Contrato n2 15/2020.

Desta forma, estdo apresentados os procedimentos que serdo adotados para fins de

ressarcimento com gastos de agua e energia pela CONTRATADA.

Ressarcimento com gastos de agua:




A obtencdo das informacGes técnicas do medidor (leitura) devera ser realizada mensalmente por
um servidor da CONTRATADA e um da CONTRATANTE.

A forma de quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de dgua devera ser realizada
pelo produto do consumo mensal (m3) pela taxa de dgua de acordo com os valores estabelecidos pela

Concessionaria de Agua e Esgoto Local (CAGEPA) a qual a UFPB se submete, conforme férmula a seguir:

Valor a ser pago (RS$) = Consumo (m?) x Taxa de Agua

Para as unidades que ndo possuirem equipamento de medicdo, a CONTRATADA tera um prazo de
90 dias para providenciar a instalagdo de um hidrometro, objetivando o ressarcimento dos valores gastos
com dagua para a producao de refeicdes.

As referidas adequacgdes deverdao constar em um projeto executivo de instalagdes hidrossanitdrias
gue devera ser submetido, pela CONTRATADA, ao Setor de Infraestrutura da CONTRATANTE para analise
e aprovagao.

Todo o 6nus da infraestrutura do local para a recepcao e instalacdo dos medidores correrd por
conta da CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE;

Enquanto ndo forem instalados os medidores, o consumo sera calculado de forma estimada,
estabelecendo-se 0,019 m?® de agua por refeicdo produzida pelo servico, utilizando-se os valores

estabelecidos pela CAGEPA, a qual a UFPB se submete, conforme férmula a seguir:

Valor a ser pago por estimativa (R$) = 0,019 x Total de refeicdes produzidas no més x Taxa de Agua

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de agua mensal via GRU, emitida
pela CONTRATANTE, até o décimo dia util do més subsequente. O atraso no pagamento dessa taxa
implicard na aplicagdao de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros de 0,1% ao dia.

Depois de realizado o pagamento, a contratada deverd fornecer cépia do comprovante a

CONTRATANTE.

Ressarcimento com gastos de energia

A obtencdo das informacdes técnicas através do medidor (leitura) devera ser realizada

mensalmente por um servidor da CONTRATADA e um da CONTRATANTE.



A forma de quantificagdo monetdria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica devera ter
como base os valores estabelecidos pela Concessionaria de Energia Local (ENERGISA) a qual a UFPB se
submete, incluida do adicional da bandeira tarifaria.

Os valores do Custo Unitario Equivalente (CUE) por kWh e do adicional da bandeira tarifaria
sofrerdo variacdes de acordo com os valores cobrados no demonstrativo da fatura de energia da UFPB do
més corrente.

A forma de quantificacdo monetdria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica sera
realizada pelo produto do consumo (kWh) pelo CUE (RS) adicionado da bandeira tarifaria para cada kWh,

conforme féormula a seguir:

Valor a ser pago (RS) = Consumo (kWh) x [CUE (RS) + adicional da bandeira tarifaria]

Para as unidades que ndo possuirem esse equipamento de medi¢dao, a CONTRATADA tera um prazo
de 60 dias para providenciar a instalacdo de um medidor de consumo de energia, objetivando o
ressarcimento dos valores gastos com energia para a produgao Ode refei¢des.

A referida adequacdo nas instalacGes elétricas das dreas contempladas pela terceirizacdo
necessitard de um projeto executivo de instalagdes elétricas, de responsabilidade da CONTRATADA, o qual
deverd ser analisado e aprovado pelo Setor de Infraestrutura da CONTRATANTE. Apds esta aprovacao, os
servicos deverao ser executados.

Todo o 6nus da infraestrutura do local para a recepgao e instalacdao dos medidores ocorrera por
conta da CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE.

Enquanto nao forem instalados os medidores, o consumo sera calculado de forma estimada,
estabelecendo-se 0,73 kWh por refeicdo produzida pelo servico, utilizando-se o Custo Unitario

Equivalente (CUE) para a devida tarifacdo.

Valor a ser pago por estimativa (RS) = 0,73 x Total de refei¢cbes produzidas no més x CUE (RS)

A CONTRATADA deverad realizar o pagamento da taxa de consumo de energia mensal via GRU,
emitida pela CONTRATANTE, até o décimo dia util do més subsequente. O atraso no pagamento dessa
taxa implicara na aplicacdo de multa de 2% sobre o valor total da taxa, além de juros de 0,1% ao dia.

Depois de realizado o pagamento, a contratada devera fornecer cdpia do comprovante a

CONTRATANTE.

Do controle de acesso ao Restaurante Universitario




O controle de acesso ao Restaurante Universitario sera gerenciado pela CONTRATANTE,
utilizando-se de sistema de controle de acesso junto ao banco de dados do SIGAA.

Serd concedido a CONTRATADA acesso aos relatérios gerenciais referentes as quantidades de
refeicdes servidas.

Para fins de acompanhamento e controle préprio, a CONTRATADA deverd implantar uma solugao
para verificar entrada e saida dos usudrios, em consonancia com a CONTRATANTE.

E de responsabilidade da CONTRATADA adquirir e instalar catracas para o controle de acesso aos
restaurantes universitarios, compativeis com o sistema de controle de acesso dos alunos utilizado pela
CONTRATANTE, antes do inicio da prestacao do servico. As catracas deverdo possuir leitor biométrico,
leitor RFID e teclado alfanumérico.

O controle de acesso da comunidade académica ndo assistida pelos programas de assisténcia
estudantil da UFPB, sera de responsabilidade da CONTRATADA, que devera arcar com todos os 6nus para
aquisicdo de equipamentos eletrdnicos e/ou sistemas que garantam a possibilidade do pagamento em
dinheiro, cartdo de débito e/ou crédito, bem como se responsabilizar pela qualidade dos sistemas

adotados.

Das Refeicoes

1. Da composicao do cardapio

O cardapio do desjejum devera ser constituido por: um tipo de fruta, um prato principal com opgao
para vegetariano, dois acompanhamentos, café e outra bebida. O cardapio do almogo deverd ser
constituido por: um tipo de salada, variando entre crua e cozida, duas op¢des de prato principal com uma
opcao vegetariana, arroz, feijdo, uma guarnicdo, suco e sobremesa (fruta ou doce). O cardapio do jantar
devera ser constituido por: um tipo de salada crua, sopa ou mungunza, duas op¢des de prato principal
com uma op¢do vegetariana, dois acompanhamentos, pao, café e suco.

Além dos itens descritos nos cardapios bdsicos, para todas as refeicdes, a CONTARADA devera

disponibilizar os complementos estabelecidos no Termo de Referéncia.

2. Do porcionamento e distribuicdo das refeicdes

As refei¢cOes serdo distribuidas em balcdes aquecidos e refrigerados conforme as preparagdes,

utilizando-se para tal, talheres em inox (facas, garfos e colheres), copos descartdveis (250 mL), pratos



rasos em louca branca, cumbucas (bowl) em louca branca (jantar) e bandejas de plastico. Sempre que
necessario, deverd disponibilizar talheres de refeicdo descartaveis, marmitex de isopor com 3 a 4
divisdrias (aproximadamente 1.200 mL), marmitex isopor sem divisdrias (300 mL) e garrafa pldstica com
tampa (minimo 250mL).

A modalidade de distribuicdo adotada para as refei¢cdes servidas no desjejum, almoco e jantar sera
do tipo cafeteria mista. Devendo o porcionamento ocorrer da seguinte forma: as preparag¢des deverao
ser servidas livremente pelo préprio usuario, exceto o prato principal, pdo, sanduiche, bolo, suco e
sobremesa, os quais, poderdo ser porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA respeitando os per

capitas estabelecidos no Termo de Referéncia.

3. Das especificagbes dos itens

DESJEJUM

FRUTA
As frutas deverdo ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras
sem apresentar pontos de prévia deterioracdo. E poderdo ser servidas inteiras (ma¢a e banana) ou

porcées (mamao, meldo e melancia).

PRATO PRINCIPAL
O prato principal sera constituido por preparacdes a base de proteina podendo ser carne bovina,

frango ou ovo.

OPCAO VEGETARIANA
A opcdo vegetariana sera constituida por preparacdes a base de leguminosas (soja, ervilha, grao

de bico e lentilha).

ACOMPANHAMENTOS
Duas op¢des de acompanhamentos diariamente, sendo uma opg¢ao variando entre flocos de milho

(cuscuz), macaxeira, inhame/cara ou batata doce e outra opc¢do variando entre sanduiche e bolo.

CAFE

O café sera servido quente, adocado e sem acucar.

OUTRAS BEBIDAS



Uma bebida, variando entre suco de polpa ou leite com achocolatado em pé. Para os vegetarianos,

nos dias em que for oferecido leite com achocolatado, devera ser disponibilizado leite de soja.

COMPLEMENTOS
No desjejum deverdo ser disponibilizados sachés de margarina, creme vegetal, sal e adocante,

além de palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

ALMOCO

BUFFET DE SALADA

Devera ser servido todos os dias um tipo de salada, podendo ser crua ou cozida, alternadamente.
Devendo a salada crua ser composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais, além de, ao menos 01 (um) dos
seguintes itens: outros vegetais, milho verde, uvas-passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas, amendoim,
entre outros. E a salada cozida deverd ser composta por, no minimo, 03 (trés) vegetais, além de, ao menos
01 (um) dos seguintes itens: outros vegetais, maionese, requeijdao, milho verde, uvas-passas, azeitona,

ervilha, frutas, castanhas, batata palha, queijo, presunto, entre outros.

PRATO PRINCIPAL
O prato principal sera constituido por preparagdes a base de proteina podendo ser carne bovina,
pescado, frango ou carne suina. Diariamente devera ser disponibilizada duas opgdes de prato principal,

sendo uma preparac¢ao cozida e a outra frita ou assada, onde o usuario deverd optar por uma delas.

OPCAO VEGETARIANA
A opcdo vegetariana sera constituida por preparacdes a base de leguminosas (soja, ervilha, grao

de bico e lentilha).

ARROZ
As preparacdes de arroz deverao ser enriquecidas com pelo menos um dos seguintes ingredientes:
legumes, verduras, charque, calabresa, presunto, queijo, batata palha, milho, ervilha, uva passa, vagem e

bracolis.

FEJAO

O feijao deverd ser do tipo preto, carioca ou macassar, alternadamente.



GUARNICAO
A guarnicdo devera ser composta por massas, farofas ou preparacdes com hortalicas sob a forma

de purés, suflés e tortas.

SUco

O suco devera ser de polpa de fruta, servidos gelado, adogado e sem agucar.

SOBREMESA

A sobremesa serd constituida por doce ou fruta, alternadamente. As frutas deverao ser de primeira
qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia
deterioracdo. E poderdo ser servidas inteiras (laranja) ou por¢des (abacaxi, meldo e melancia). Os doces

poderdo ser em tabletes ou sobremesa elaborada, conforme especificacées do Termo de Referéncia.

COMPLEMENTOS
No almocgo deverdo ser disponibilizados azeite, vinagre, molho de pimenta, sachés de sal e

adocante, além de palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

JANTAR

BUFFET DE SALADA
Devera ser servido todos os dias um tipo de salada crua composta por, no minimo, 03 (trés)
vegetais, além de, ao menos 01 (um) dos seguintes itens: outros vegetais, milho verde, uvas-passas,

azeitona, ervilha, frutas, castanhas, amendoim, entre outros.

PRATO PRINCIPAL
O prato principal sera constituido por preparagdes a base de proteina podendo ser carne bovina,
pescado, frango ou carne suina. Diariamente devera ser disponibilizada duas op¢des de prato principal,

sendo uma preparacgao cozida e a outra frita ou assada, onde o usuario devera optar por uma delas.

OPCAO VEGETARIANA
A opcdo vegetariana serd constituida por preparacgées a base de leguminosas (soja, ervilha, grao

de bico e lentilha).

ACOMPANHAMENTOS



Duas opgdes de acompanhamentos diariamente, sendo uma opgao variando entre flocos de milho

(cuscuz), massas e arroz, e outra opc¢ao variando entre macaxeira, inhame/cara ou batata doce.

PAO
O pao deve ser do dia do fornecimento, sem amassados ou deformacdes, variando entre pao

francés tradicional, pdo seda e pdo doce.

CAFE

O café sera servido quente, adocado e sem agucar.

SUcCo

O suco devera ser de polpa de fruta, servidos gelado, ado¢ado e sem agucar.

COMPLEMENTOS
No jantar deverao ser disponibilizados azeite, vinagre, molho de pimenta, sachés (margarina,

creme vegetal, sal e adogante), além de palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.

4. Da elaboracao dos cardapios

Os cardapios deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista responsavel da CONTRATADA e
apresentados a CONTRATANTE para aprovacdo. Os carddpios para cada refeicdo deverdo ser elaborados
de acordo com composicao, frequéncia e especificacdes relacionados no Termo de Referéncia, de modo

a promover uma alimentacado balanceada.
5. Das normas higiénico sanitarias

As refeicdes produzidas nos Restaurantes Universitarios deverdao cumprir com todas as normas
higiénico-sanitarias a que os estabelecimentos comercializadores de alimentos estdo sujeitos,
prioritariamente, deverd cumprir o disposto na Resolucdao RDC no 216, de 15 de setembro de 2004 —

ANVISA.

6. Dos horarios



Os horarios determinados para as refeigdes serao conforme quadro abaixo, podendo ser alterado
de acordo com o interesse da CONTRATANTE. Todos os restaurantes funcionardo de segunda a sexta-

feira, com excec¢do do Campus lll, que funcionard também aos finais de semana.

REFEICAO HORARIO
Desjejum 6h00min as 8h00min
Almogo 10h30min as 13h30min
Jantar 16h30min as 19h30min
7. Do local de funcionamento
UNIDADE ENDERECO
Camous | Cidade Universitaria, s/n - Castelo Branco - Jodo Pessoa - PB - CEP
P 58.051-900
Centro de Ciéncias Agrarias - UFPB
Campus Il . .
Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000
camous Iil Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias - UFPB
P R. Jodo Pessoa, s/n — Centro - Bananeiras - PB - CEP 58.220-000
Camous IV Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacdo - UFPB
P Av. Santa Elisabete, 160 — Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-000
Centro de Ciéncias Aplicadas e Educagao - UFPB
Campus IV
Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-000

Da limpeza e manutencao preventiva e corretiva

A CONTRATADA devera primar pela higiene nas areas de preparac¢ao e manipula¢do dos alimentos,
bem como pela manutencdo de todas as outras areas internas e externas de responsabilidade da
CONTRATADA, devendo as mesmas estarem limpas e organizadas. Para tanto, a CONTRATADA devera
utilizar produtos registrados na ANVISA.

A CONTRATADA devera realizar a manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, bem

como das instalacdes fisicas dos restaurantes.

Dos recursos humanos — pessoal técnico, operacional e administrativo

Para uma execucao eficiente dos servicos e um bom funcionamento dos Restaurantes

Universitarios, a CONTRATADA devera ter em seu quadro recursos humanos (pessoal técnico, operacional



e administrativo), formalmente qualificados, e em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades

previstas.

7. ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES A SEREM CONTRATADAS

Planejamento, estimam-se as seguintes quantidades de servicos:

Tendo em vista o que consta no DFD, bem como o levantamento préprio realizado pela Equipe de

Codigo Quantidade | Quantidade Custo
Grupo Item CATSER Descri¢do Unidade diaria total unitario Subtotal
estimada estimada (RS)
Fornecimento de
refeicdes — Desjejum
1 3697 - .no . IIRe.staurante Servigco 410 82.000 8,20 672.400,00
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jo3o Pessoa).
Fornecimento de
refeicdes — Almogo —
1 2 g7 | MO Restaurante | s 2.453 490.600 | 1438 | 7.054.828,00
Universitario da UFPB
— Campus | (Jodo
Pessoa).
Fornecimento de
refeicdes — Jantar — no
3 3697 Res.taur.ar?tfa Servigo 1.939 387.800 13,26 5.142.228,00
Universitario da UFPB
— Campus | (Jodo
Pessoa).
Valor total estimado 12.869.456,00
Codigo Quantidade | Quantidade Custo
Grupo Item CATSER Descrigao Unidade diaria total unitario Subtotal
estimada estimada (RS)
Fornecimento de
refeicbes -
Desjejum - no
2 1 3697 Restaurante Servigo 434 86.800 8,20 771.760,00
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Areia).




Fornecimento de
refeicdes — Almogo —
no Restaurante .
2 3697 . L Servigco 679 135.800 14,38 1.952.804,00
Universitario da
UFPB — Campus I
(Areia).
Fornecimento de
refeicdes — Jantar —
no Restaurante .
3 3697 . . Servico 548 109.600 13,26 1.453.296,00
Universitario da
UFPB — Campus |l
(Areia).
Valor total estimado 4.177.860,00
. Quantidade | Quantidade
Cddigo . . . Custo
Grupo | Item Descricao Unidade diaria total . Subtotal
CATSER . . unitario
estimada estimada
Fornecimento de
refeicdes -
Desjejum - no
1 3697 Restaurante Servigo 646 129.200 8,20 1.059.440,00
Universitario da
UFPB — Campus IlI
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeicdes — Almogo —
3 no Restaurante .
2 3697 . . Servico 949 189.800 14,38 2.729.324,00
Universitario da
UFPB — Campus lI
(Bananeiras).
Fornecimento de
refeicdes — Jantar —
no Restaurante .
3 3697 . L Servigco 764 152.800 13,26 2.026.128
Universitario da
UFPB — Campus lI
(Bananeiras).
Valor total estimado | 5.814.892,00
L Quantidade | Quantidade
Cédigo e . . Custo
Grupo | Item Descrigao Unidade didria total . Subtotal
CATSER . . unitario
estimada estimada
Fornecimento de
refeicdes — Almogo
4 1 3697 — no Restaurante Servigo 382 76.400 14,38 1.098.632,00
Universitario da
UFPB — Campus IV




(Rio Tinto).

Fornecimento de
refeicdes — Jantar —
no Restaurante .
2 3697 . . Servigo 308 61.600 13,26 816.816,00
Universitario da
UFPB — Campus IV

(Rio Tinto).

Fornecimento de
refeicdes — Almogo —
no Restaurante i
3 3697 . . Servigco 277 55.400 14,38 796.652,00
Universitario da
UFPB — Campus IV

(Mamanguape).

Fornecimento de
refeicdes — Jantar —
no Restaurante .
4 3697 . . Servigo 224 44.800 13,26 594.048,00
Universitario da
UFPB — Campus IV

(Mamanguape).

Valor total estimado | 3.306.148,00

O método utilizado para a estimativa da quantidade de refeicdes considerou o niumero total de
discentes atualmente contemplados com o Auxilio Restaurante Universitario dos programas de
assisténcia estudantil da UFPB para os cursos técnicos, de graduacdo e de pds-graduacdo, bem como as
refeicdes programadas, o numero de dias letivos referente ao periodo de 12 meses da contratacdo e a
perspectiva de ampliacdo do numero de discentes beneficiados.

Atualmente a UFPB possui aproximadamente 3.600 discentes contemplados com Auxilio
Restaurante Universitario, sendo 1.700 (um mil e setecentos) no Campus |, 500 (quinhentos) no Campus
I, 800 (oitocentos) no Campus lll, 600 (seiscentos) no Campus IV (Rio Tinto e Mamanguape).

Para estimativa das refeicGes foram considerados no desjejum apenas os discentes residentes e
os discentes em regime de internato pleno (RIP), no almoco o total de discentes atualmente
contemplados, e no jantar 80% do total almogo, conforme histérico de contratacdes anteriores.

A demanda didria estimada para cada refeicdo foi acrescentada de um percentual de 30% (trinta
por cento), que poderad ser utilizado para a ampliacdo do niumero de comensais. Por fim, multiplicou-se

pelo total de dias letivos do periodo de contratacdo (200 dias), totalizando a demanda total estimada.

8. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO




Considerando-se a solugdo sugerida, o custo total da contratagdo, para um periodo de 12 (doze)
meses foi estimado em RS 26.108.356,00 (vinte e seis milhdes, cento e oito mil, trezentos e cinquenta e
seis reais).

9. JUSTIFICATIVA PARA O PARCELAMENTO OU NAO DA SOLUGAO

O parcelamento da solugdo da contratacdo objeto do presente estudo preliminar ndo demonstra
ser vantajoso para a instituicdo, na medida que sua divisdo ndo se apresenta economicamente viavel, com
possibilidade de perda de escala, conforme entendimento da Simula 247 do TCU.

Fica evidente que a vantajosidade econdmica para a Administracdo ocorre na hipdtese de
contratacdo de grupo integral, uma vez que o menor preco é resultante da multiplicacdo dos custos totais
diversos dos postos pelas quantidades estimadas, o que gera economia de escala.

Quanto a formacgdo do grupo, a pretensao contratual poderad ser dividida em lotes (por Campus da
UFPB), porém a contratacdo de servico continuo e permanente em foco amolda-se em maior
uniformidade de execucdo se prestada por Unica empresa, haja vista questdes ligadas a logistica da
operagdo, custos gerenciais e administrativos, a padronizacdao dos servigos, a qualidade e a
tempestividade na execucdo dos servicos.

Além disso, considerando que os servigos previstos nesta licitacdo sdo interligados, a apuragdo de
responsabilidade e a resolutividade de problemas tornar-se-ia inviavel, com a possibilidade de varios
fornecedores, sem que se apresentasse a pronta e imediata solucdo imprescindivel a continuidade e

qualidade dos servigos contratados.

10. CONTRATAGOES CORRELATAS E/OU INTERDEPENDENTES

Com base na andlise da solugdo pretendida, ndo se vislumbram contratacdes correlatas e/ou

interdependentes.

11. ALINHAMENTO ENTRE A CONTRATAGAO E O PLANEJAMENTO

A presente contratagdo alinha-se ao objetivo estratégico PI.GAc.05, constante no PDI/UFPB 2019-2023,

tendo sido incorporada no PGC 2022 sob o cddigo 3697.

12. BENEFICIOS A SEREM ALCANGADOS COM A CONTRATACAO



A partir da contratagdo de servigos de empresa para exploragdo e operagdao comercial de servigos
de alimentacdo coletiva, associado a concessdo de uso de area(s) fisica(s) e instalagGes proprias da

Universidade Federal da Paraiba, almeja-se alcancar os seguintes resultados:

e Cumprimento, por parte da empresa CONTRATADA, de todas as obrigacbes e compromissos
assumidos por ocasido da contratagao;

e Economia na realizacdo de processos licitatdrios, pelo fato do contrato poder ser renovavel nos
termos da lei, desde que seja demonstrada a continuidade da economicidade;

e Zelar pelo bem sob responsabilidade da CONTRATADA de forma eficiente e econémica, de modo
a manter o funcionamento dos servigos e equipamentos de forma ininterrupta;

e Adequar os ambientes utilizados pelos usuarios de forma a melhorar a qualidade dos servicos
oferecidos a comunidade académica;

e Atender a comunidade académica, em especial os discentes socialmente vulneraveis, por meio de
uma alimentacdo balanceada e em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas;

e Fornecer alimentacdo dentro dos padrdes nutricionais, por meio de um carddpio variado e que
respeitem as diversidades locais;

e Contribuir para a permanéncia dos discentes, evitando a evasdao no ambito da Instituicdo.

13. PROVIDENCIAS A SEREM ADOTADAS

Providenciar laudos técnicos dos Restaurantes Universitarios dos Campi |, Il, lll e IV (Rio Tinto e
Mamanguape), com a finalidade de avaliar as instala¢des e elaborar um plano de a¢do para corre¢ao de
eventuais inadequacbes, com o0s seus responsaveis. Ndo se configura necessdria a conclusido da
elaboracgao e execucdo do plano de ag¢ao para o inicio da prestacdao dos servicos.

Instalar medidores de agua e energia nos Restaurantes Universitarios dos Campi |, II, Il e IV (Rio
Tinto e Mamanguape), com a finalidade de mensurar o consumo real mensal de agua e energia para fins
de cobranca a CONTRATADA.

Realizar a medic¢do das areas de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA para fins de calculo
do valor mensal de aluguel.

Promover capacitacdo dos servidores que atuardo na gestdo e fiscalizagcdo dos servicos de acordo

com as especificidades do objeto a ser contratado.

14. POSSIVEIS IMPACTOS AMBIENTAIS



Consumo excessivo de dgua e energia

Providéncias a serem tomadas ou medidas mitigadoras:
- Racionalizar o consumo de energia elétrica e adotar medidas para evitar o desperdicio de dgua
tratada;
- Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execuc¢ado contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, bem como para o consumo

de agua.

Descarte do Oleo de cozinha

Providéncias a serem tomadas ou medidas mitigadoras:

- Recolher o 6leo utilizado, armazenando-o em recipientes adequados e resistentes a vazamentos,
de modo a ndo contaminar o meio ambiente, e adotar as medidas necessdrias para evitar que
venha a ser misturado com produtos quimicos, combustiveis, solventes, dagua e/ou outras
substancias que inviabilizam sua reciclagem;

- Providenciar a coleta do dleo usado e recolhido, através de empresa ou cooperativa ou particular

credenciado, para destinacdo segura, a exemplo: fabricacdo de sabao.

Descarte de residuos reciclaveis

Providéncia a ser tomada ou medida mitigadora:
- Implantar a separacao dos residuos reciclaveis descartados, na fonte geradora, destinando-os as

associacOes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis - Coleta Seletiva Solidaria.

Descarte de residuos organicos

Providéncia a ser tomada ou medida mitigadora:
- Implantar a separacdo dos residuos organicos, providenciar a coleta e promover a destinacao

adequada, por exemplo: utilizacdo para processos de compostagem.

15. DECLARAGAO DE VIABILIDADE

[ X] Esta equipe de Planejamento declara vidvel a pretensa contratacdo, com base neste Estudo Técnico

Preliminar, consoante o inciso XlI, art. 72, da IN n2 40, de 22 de maio de 2020, da SEGES/ME.

[ ]Estaequipe de Planejamento declara inviavel a pretensa contratagdo, com base neste Estudo Técnico

Preliminar, consoante o inciso XllI, art. 72, da IN n2 40, de 22 de maio de 2020, da SEGES/ME.



15.1. JUSTIFICATIVA DA VIABILIDADE

Entendemos que a contratagdo pretendida, segundo a solugdo de contratacdo de empresa
especializada para a prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo de refeicdes (desjejum, almocgo e
jantar) por meio da operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no
fornecimento de refei¢cdes, associado a concessdo onerosa de uso de drea(s) fisica(s) e instalacGes
proprias dos Restaurantes Universitarios (RU’s) da Universidade Federal da Paraiba, é vidvel em razdo dos
restaurantes universitarios ndo possuirem, principalmente, quadro técnico operacional e equipamentos

necessarios a producdo de refeicdes para o atendimento da comunidade académica.

16. RESPONSAVEIS

GILDALARA DE BRITO LYRA S. MEIRA COSTA

Nutricionista do Campus |

KARINA ARAUJO DO NASCIMENTO

Nutricionista do Campus Il

ANA PAULA LEITE MOREIRA

Nutricionista do Campus lll

DANIELA KARLA MEDEIROS VASCONCELOS

Superintendente de Restaurantes Universitarios
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ANEXO Il = PLANTA BAIXA DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
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LEGENDA - Revestimento do piso
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Circulagéo

Camara fria

Depositos

Nutricéo

Refeitorio

wcC
Area de cocgao/preparo (cozinha)
Areas de destribuigao

Areas de Higienizagao/Lavagem

Areas de pré-preparo

1 Restaurantes Universitario - Campus | - Jodao Pessoa

ESCALA 1:200

Restaurantes Universitario - Campus | - Jodao Pessoa

| Area
Area de cocgao/preparo (cozinha)
Cocgao 212,46 m?
212,46 m?
Areas de pré-preparo
Pré-preparo carne 26,61 m?
Pré-preparo Cereais 16,03 m?
Pré-preparo Frutas e Verduras 18,47 m?
Pré-preparo Sobremesas 8,22 m?
Separagao e Pesagem 28,55 m?
97,87 m?
Areas de destribuigao
Distribuigéo 1 25,10 m?
Distribuigéo 2 30,37 m?
55,47 m?
Areas de Higienizagao/Lavagem
Higienagao 2 65,64 m?
Higienizago 1 33,20 m?
Lavagem 24,12 m?
122,96 m?
Nutricéo
Laboratério de Nutrigdo 24,90 m?
Nutrigéo 15,50 m?
40,40 m?
Camara fria
Anti-Cam. 4,28 m?
CAM. Fria 1 10,77 m?
Cam. Fria 2 20,23 m?
Cam. Fria 3 8,05 m?
Cam. Fria 4 8,05 m?
Cam. Fria 5 13,04 m?
64,42 m?
Depositos
DEPOSITO 13,12 m?
Depésito 26,75 m?
Despensa 1 57,55 m?
Despensa 2 14,43 m?
Despensa 3 17,27 m?
DML 23,27 m?
152,39 m?
Refeitério
Ampl. Refeitério 02 351,87 m?
Refeitério 02 526,92 m?
Refeitério interno 34,71 m?
Salao 01 461,10 m?
1374,59 m?
Circulagéo
Circ. Cocgéo 18,37 m?
Circ. Despensa 14,96 m?
Circulagéo 122,67 m?
HALL 9,46 m?
Hall 13,31 m?
178,78 m?
wcC
Fem. Aces. 3,97 m?
Masc. Aces. 3,94 m?
Sanit Femino 24,09 m?
Sanit. e Vest. Masculino 23,65 m?
Sanit. Fem. 14,54 m?
Sanit. Masc. 11,54 m?
W.C. ACESSIVEL 3,22 m?
W.C. FEM 10,70 m?
W.C. MASC 10,73 m?
106,39 m?
ADM
Caldeira 49,79 m?
Carga e Descarga 327,09 m?
Casa de Gas 13,50 m?
Casa de lixo 18,17 m?
Chefia 18,96 m?
Marcenaria 24,86 m?
Repouso e Vivéncia 45,44 m?
RESERVATORIO 7,07 m?
Sala de Solda 24,86 m?
Sanit 4,75 m?
Secretaria 49,82 m?
584,31 m?
2990,06 m?
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AREA DO REFEITORIO = 211.00 m?
AREA DE PREPARO = 90.00 m?

DEMAIS AREAS = 266.70 m?

AREA TOTAL RESTAURANTE = 567.70 m?

OUTRAS ESPECIFICAGOES I

- portas internas em madeira prensada e bandeira de v dro

- portas (banheiros) em aluminio; I

- P4 = porta com visor de vidro incolor;

- divisorias (banheiros) em painéis de granito cinza andorlnha polido;

- louga ceramica (banheiros) na cor branca;

- balcdes e bancadas em alvenaria com placa de granito C|hza andorinha polido;
- pias em inox

- alvenarias em tijolo ceramico com reboco e revestimento !/lde tabela;

- empenas revestidas com casquilho ceramico;

- portas e divisorias da sala de nutricao em aluminio anod|2ado preto e vidro incolor;

- estrutura de poérticos pré-moldados para telhas cerami cas'( nclinagao 25%).

QUADRO DE ESQUADRIAS

QUADRO DE ESPECIFICACOES

CODIGO

QTDE.

LARGURA

PISOS

PAREDES INTERNAS

TETO

P1

09

0.90

BANDEIRA

P2

10

0.60

P3

02

0.80

P4

02

1.24

revest. granilitico na
cor cinza claro
mod. (1,00x1,00m)

pavimentagdo em
lajota de concreto
liso (0,50x0,50m)

revestim. cerdmico
(0,10x0,10m) na cor

massa corrida com
pintura lavavel (PVA)
cor branco neve

forro de gesso

P5

08

PORTAS ESPECIAIS PARA

CAMARAS FRIGORIFICAS

TERRACO EXTERNO

P6

02

P7

01

PORTAS ESPECIAIS PARA CAMARAS DE LIXO

1.24

REFEITORIO ///////////////////////

P8

01

2.85

wee's ____

J1

17

1.50

0.50| (corredica

DISTRIBUICAO ////////////////////////

J2

03

1.50

0.50| (folha fixa

NUTRIGAO .

J3

12

1.50

0.50 e correr,

J4

01

2.50

RECEP. BANDEJAS ////////////////////

J5

02

0.90

J6

02

2.85

0.50| (de correr,

J7

02

1.99

PREPARO E PRE-PREPARO ////////////////

ESTOQUES E DESPENSAS

RECEPCAO E HIGIENIZ. //////////////////ﬁ

GERENCIA /////////////////////

VESTIARIOS . __ __

GUARDA-VOLUMES ////////////////////////%

CAVARAS

| .
////////////////
.
.
.
////////////////////////////////

////////////////////////////////
... _______
@22
. __________
...
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rrrrrrrrrrrrr
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ANEXO Il - DESCRIGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS

1 GENEROS ALIMENTICIOS REFRIGERADOS E CONGELADOS

ITEM

DESCRICAO

Ave tipo
Chester/Fiesta/Supreme

AVE TIPO CHESTER/FIESTA/SUPREME DESOSSADO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspec¢édo do SIF.

Bacon

BACON DEFUMADO, de primeira qualidade, apresentando cor e odor
caracteristicos, com pecas acondicionadas em embalagens a vacuo,
com selo de identificacdo das mesmas e de inspecéo do SIF, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspec¢éo do
SIF.

Bisteca Suina

BISTECA SUINA CONGELADA, FATIADA, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas, transportadas sob refrigeracdo adequada, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no 6rgdo competente e selo de
inspecéao do SIF.

Carne bovina
(Coxao mole)

CARNE BOVINA CONGELADA, tipo COXAO MOLE, SEM OSSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificagdo da
peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Carne de charque

CARNE DE CHARQUE, tipo PONTA DE AGULHA BOVINA,
apresentando cor e odor caracteristicos, com pecas acondicionadas em
embalagens a vacuo contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspecéo
do SIF.

Costela suina

CARNE SUINA CONGELADA, tipo COSTELA, SALGADA. As pecas
devem ser acondicionadas em embalagens plasticas, transportadas sob
refrigeracdo adequada, contendo identificacdo da peca, peso liquido,
data de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no
orgao competente e selo de inspegédo do SIF.

Frango
(Filé de Peito)

FILE DE PEITO DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecgas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspec¢édo do SIF.

Frango
(Sobrecoxa)

SOBRECOXA DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspec¢éo do SIF.
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Linguica calabresa

LINGUICA, tipo CALABRESA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificagédo da
peca, peso liquido, data de fabricacéo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Linguiga paio

LINGUICA, tipo PAIO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificacdo da
peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspec¢édo do SIF.

Ovo de galinha

OVO DE GALINHA, com peso unitario de aproximadamente 50 g, casca
lisa, isenta de sujidades, acondicionados em bandejas de 30 unidades
embaladas com plastico resistente, contendo data da embalagem, prazo
de validade, e de acordo com Normas/Resolu¢Bes vigentes da
ANVISA/MS ou Ministério da Agricultura.

Peixe filetado
(Pescada)

PEIXE FILETADO CONGELADO, tipo PESCADA, sem espinha, de
primeira qualidade, apresentando carne de cor e odor caracteristicos,
consisténcia firme e elastica. As pecas devem ser acondicionadas em
embalagens contendo identificacdo da peca, peso liquido, data de
fabricagdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo de inspec¢éo do
SIF.

Peixe filetado
(Bacalhau)

BACALHAU CONGELADO, salgado e filetado, SEM COURO, de
primeira qualidade, apresentando carne de cor e odor caracteristicos de
consisténcia firme. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data de
fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no 6rgéo
competente e selo de inspec¢éo do SIF.

Pernil suino

CARNE SUINA CONGELADA, tipo PERNIL, SEM OSSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificacdo da
peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Presunto de Peru

PRESUNTO DE PERU COZIDO, de primeira qualidade, sem capa de
gordura, peca. A embalagem original deve ser a vacuo, em saco plastico
transparente e atéxico, limpo, néo violado, resistente, acondicionado em
caixas lacradas. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informag8es nutricionais, nUmero de lote,
guantidade do produto, numero do registro no Ministério da
Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspecéo do SIF.

Queijo Mussarela

QUEINJO, tipo MUSSARELA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspecéo do
SIF.

Queijo Prato

QUENJO, tipo PRATO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricacdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspec¢do do
SIF.
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Queijo Tofu

QUEIJO, tipo TOFU, (queijo de soja), tradicional, de primeira qualidade.
As pecas devem ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo
contendo identificacdo da pega, peso liquido, data de fabricagéo, prazo
de validade, dizeres de rotulagem.

Requeijao Cremoso

REQUEIJAO CREMOSO, pasteurizado e isento de gordura
hidrogenada vegetal e amido. O produto devera ter registro no Ministério
da Agricultura e Abastecimento SIF/DIPOA, identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem e
namero de lote.

Requeijao Cremoso
Vegano

REQUEIJAO CREMOSO 100% VEGETAL, sem leite, sem gluten. O
produto deve conter identificacdo, peso liquido, data de fabricacéo,
prazo de validade, dizeres de rotulagem e numero de lote.

2 FRUTAS E POLPAS

ITEM

DESCRICAO

Abacaxi

ABACAXI IN NATURA, de primeira qualidade, maduro, de consisténcia
firme, com casca integra.

Banana Pacovan

BANANA PACOVAN IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho
médio a grande, com maturacdo natural, casca livre de fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Laranja

LARANJA PERA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio
a grande, casca lisa, integra, de consisténcia firme e livre de fungos.

Mamao comum

MAMAO IN NATURA, tipo FORMOSA, de primeira qualidade, casca
integra, isenta de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem
machucados.

MELANCIA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta

Melancia ~ .
de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem rachaduras.
MELAO IN NATURA, tipo COMUM, de primeira qualidade, casca
Meléo integra, isenta de manchas e perfuracdes, consisténcia firme e sem
rachaduras.
MACA VERMELHA NACIONAL, de primeira qualidade, com frutos de
Maga tamanho médio, aroma e sabor da espécie, sem ferimentos, firmes,

tenras e com brilho.

Polpa de acerola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (ACEROLA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de caja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1Kkg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.
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Polpa de caju

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJU), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacao da peca, peso liquido, data
de fabricacdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de goiaba

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GOIABA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de graviola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GRAVIOLA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacédo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de manga

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MANGA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacédo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de maracuja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MARACUJA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de tangerina

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (TANGERINA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

Polpa de uva

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (UVA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeracdo adequada de forma que as pecas sejam
mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso liquido, data
de fabricacéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro no M.
A. e selo de inspecéo do SIF.

3 GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS HORTIFRUTIGRANJEIROS

ITEM

DESCRICAO

Abobrinha

ABOBRINHA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, tamanho
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médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e sujidades.

Acelga

ACELGA, de primeira qualidade, folha integra de cor verde vivo, sem
fungos.

Alface

ALFACE IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra de cor verde
vivo, sem fungos.

Alho

ALHO IN NATURA, de primeira qualidade, grupo comum branco, de
consisténcia firme, embalado em sacos plasticos transparentes e
resistentes a cada Kg, contendo data da embalagem e prazo de
validade.

Abdbbora

ABOBORA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Abobrinha

ABOBRINHA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Amendoim

AMENDOIM CRU VERMELHO, tipo 1, limpo, isento de sujidades,
parasitas e larvas, em embalagem plastica contendo identificagdo do
produto, marca do fabricante, prazo de validade e peso liquido.

Batata doce

BATATA DOCE IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Batata inglesa

BATATA INGLESA IN NATURA, lavada, de primeira qualidade,
tamanho médio a grande, integra, casca lisa, sem indicios de
germinacéo, sem fungos, de consisténcia firme, isenta de sujidades e
objetos estranhos.

Berinjela

BERINJELA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, tamanho
médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e sujidades.

Beterraba

BETERRABA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Brécolis

BROCOLIS, de primeira qualidade, ter coloracdo verde, ser tenros,
fresco, estar sem ataques de pragas e doencgas e ndo se apresentar com
folhas amareladas e danos mecéanicos.

Cebola

CEBOLA BRANCA, de primeira qualidade, tamanho médio a grande,
com maturacdo natural, casca livre de fungos, de consisténcia firme,
isenta de sujidades e objetos estranhos.

Cebolinha

CEBOLINHA IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
verde vivo, sem fungos.

Cenoura

CENOURA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Chuchu

CHUCHU IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a grande,
integra, casca lisa, sem indicios de germinagdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.

Coentro

COENTRO IN NATURA, de primeira qualidade, folha integra, de cor
verde vivo, sem fungos.

Couve-flor

COUVE-FLOR, hortalica fresca, de primeira qualidade; limpa, lavada ou
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escovada, coloracdo uniforme; isenta de sujidades, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos aderidos a superficie externa. Ndo deve
apresentar quaisquer lesdes de origem fisica, mecanica ou biolégica.

Couve folha

COUVE FOLHA, tipo manteiga, de tamanho médio, talo verde ou roxo,
inteiros, coloracao uniforme e sem manchas, bem desenvolvida, firme e
intacta, isenta de material terroso e umidade externa anormal, livre de
sujidades, parasitas e larvas, sem danos fisicos e mecénicos oriundos
do manuseio e transporte.

Espinafre

ESPINAFRE, fresco, de primeira, tamanho e coloragdo uniforme,
devendo ser bem desenvolvido, firme e intacto. Isento de enfermidades,
material terroso e umidade externa anormal, sujidades, parasitas e
larvas, sem danos fisicos e mecénicos oriundos do manuseio e
transporte.

Inhame/Cara

INHAME/CARA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integro, casca lisa, sem indicios de germinacao, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades, terra e objetos estranhos.

Macaxeira (mandioca)

MACAXEIRA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integro, casca lisa, sem indicios de germinacdo, sem fungos, de
consisténcia firme, isenta de sujidades, terra e objetos estranhos.

MILHO VERDE, apresenta¢do em espiga, in natura, tamanho médio a
grande, com coloracéo dos grdos amarelo forte. Graos integros, inteiros

Milho verde e sem fungos. Bem desenvolvido, com grau de maturidade adequado.
Isento de insetos ou parasitas, bem como de danos por estes
provocados.

PEPINO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
Pepino tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e

sujidades.

Pimentdo verde

PIMENTAO VERDE IN NATURA, de primeira qualidade, de
consisténcia firme, tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre
de fungos e sujidades.

Repolho branco

REPOLHO BRANCO IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho
médio a grande, folha integra, consisténcia firme, livre de fungos e
sujidades.

Repolho roxo

REPOLHO ROXO IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio
a grande, folha integra, consisténcia firme, livre de fungos e sujidades.

TOMATE IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,

Tomate tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e
sujidades.
vagem VAGEM IN NATURA, de primeira qualidade, consisténcia firme, integra

e livre de fungos e sujidades.

4 OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

ITEM

DESCRICAO

Achocolatado em p6

ACHOCOLATADO EM PO, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
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de lote, prazo de validade e especificagBes do produto. Caracteristicas
adicionais: enriquecido com vitaminas.

Acafrado

ACAFRAO EM PO, sabor e odor caracteristico, embalagem plastica
com identificacdo do produto, marca do fabricante, prazo de validade e
peso liquido.

Alecrim desidratado

ALECRIM DESIDRATADO, acondicionado em embalagem plastica de
até 500 gramas, transparente, resistente, bem vedada, isenta de
gualquer substancia estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacbes
do produto. N&o pode ser a granel.

AcUcar

ACUCAR REFINADO AMORFO, de primeira qualidade, cor branca,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagBes do
produto.

Adocante em pé

ADOCANTE EM PO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, em saché individual de 0,8 gramas, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Amido de milho

AMIDO DE MILHO, de primeira qualidade, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, namero de lote,
prazo de validade e especificagbes do produto.

Arroz

ARROZ PARBOILIZADO, TIPO 1, classe longo fino, de primeira
gualidade, empacotado, com graos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Aveia em Flocos Finos

AVEIA EM FLOCOS FINOS, isenta de insetos, impurezas, materiais e
odores estranhos ou impréprios, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢cbes do produto.

Azeite de oliva

AZEITE DE OLIVA, 100% o6leo de oliva, acondicionado em lata ou
garrafa, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Azeitona verde

AZEITONA VERDE, em conserva, SEM CAROCO, fatiada,
empacotadas com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacéo, prazo de validade e especificac6es do produto.

Batata Palha

BATATA PALHA, com cor, odor e sabor caracteristicos, crocante,
isenta de gordura trans, de sujidades, de parasitas, de materiais
terrosos, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, prazo de validade e especificacBes do produto.

Bebida a base de soja

BEBIDA A BASE DE SOJA, apresentacdo liquida. Sem glaten, sem
lactose, sem gordura saturada, sabor original de soja. Com
especificacdo de soja ndo transgénica. Com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, prazo de validade e
especifica¢des do produto.
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Café em po6

CAFE EM PO, torrado e moido, de primeira qualidade, com selo de
pureza ABIC, de aroma e sabor agradavel, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificagcdes do produto.

Canela

CANELA EM PO FINO, homogéneo, obtida da casca do espécime
genuino, de coloracdo marrom claro, com sabor e odor préprios, livre de
sujidades e materiais estranhos, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificacbes do produto.

Catchup

CONDIMENTO preparado, tipo CATCHUP, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao,
namero de lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Catchup (em saché)

CONDIMENTO preparado, tipo CATCHUP, de primeira qualidade, com
marca registrada, em saché individual de 7 gramas, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Chia

SEMENTE DE CHIA, em embalagem plastica de até 500 gramas,
transparente, resistente, bem vedada, isento de qualquer substancia
estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificacdes do produto. N&o
pode ser a granel.

Chocolate em p6 sollvel
70% cacau

CHOCOLATE EM PO SOLUVEL, composto de 70% de cacau,
embalagem primaria apropriada, hermeticamente fechada e atéxica,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Coco ralado

COCO RALADO DESIDRATADO, parcialmente desengordurado, ndo
adocado, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Cogumelo

COGUMELO tipo CHAMPIGNON PARIS, em conserva, cortado,
tamanho e coloracéo uniformes, firme e intacto, imerso em salmoura
(dgua e sal), acidulante acido citrico e conservador dioxido de enxofre,
sem gluten, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Colorau

CONDIMENTO preparado, tipo COLORAU, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
nuamero de lote, prazo de validade e especificagées do produto.

Cominho em po

CONDIMENTO preparado, tipo COMINHO, em PO, de primeira
gualidade, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Creme de leite

CREME DE LEITE UHT, homogeneizado, com até 20% de gordura, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagem tetrapack, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
nuamero de lote, prazo de validade e especificagées do produto.
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Creme de soja

CREME DE SOJA, de primeira qualidade, sem lactose e sem gluten,
acondicionado em embalagem tetrapack, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote,
prazo de validade e especificagcdes do produto.

Creme vegetal

CREME VEGETAL, sem sal, acondicionada em embalagem de 10 g,
peso liquido, teor de lipidios de 20 a 35%, com 0% de gordura trans,
adicionado de 6mega 3 e 6.

Doce de leite

DOCE DE LEITE em tablete, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacées do produto.

Doce pé de moleque

DOCE PE DE MOLEQUE, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de aproximadamente 20 g, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Doce mariola

DOCE, tipo mariola (goiaba, caju ou banana), de primeira qualidade,
embalados individualmente em unidades de aproximadamente 20 g,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, niumero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Doce pacgoca de
amendoim

PACOCA DE AMENDOIM, de primeira qualidade, embalados
individualmente em unidades de 20 g, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢gbes do produto.

Ervilha em conserva

ERVILHA, em conserva, integra, sem sinais de abaulamento ou
amass0fes, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Ervilha tipo seca

ERVILHA SECA, tipo 1, partida, nova, de primeira qualidade, sem
presenca de grdos mofados, carunchados e torrados, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificaces do produto.

Extrato de tomate

EXTRATO DE TOMATE simples, concentrado, de primeira qualidade,
em embalagem, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e especificacdes
do produto.

Farinha de mandioca

FARINHA DE MANDIOCA, de primeira qualidade, tipo FINA, torrada,
classe BRANCA, empacotado em embalagens plasticas, isento de mofo
e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Farinha de rosca

FARINHA DE ROSCA, fina, ligeiramente torrada, de cor amarelada,
isenta de sujidades e outros materiais estranhos, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote,
prazo de validade e especificages do produto.

Farinha de trigo

FARINHA DE TRIGO, COM FERMENTO, de primeira qualidade, isenta
de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
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rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Farinha para kibe

FARINHA PARA KIBE, composta de grdos de trigo selecionados e
moidos de 6tima qualidade, cor, sabor e aroma caracteristicos do
produto, livre de parasitas e odores estranhos, com data de fabricacdo
e data de validade, informacdes nutricionais, contelido e origem do
produto, nimero do registro no érgdo competente, em perfeito estado
de conservacao.

Feijao carioca

FEIJAO CARIOCA, de primeira qualidade, tipo 1, com gréos integros,
isentos de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Feijao preto

FEIJAO PRETO, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em
embalagens plasticas, com graos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagBes do
produto.

Feijdo macassar

FEIJAO MACASSAR, de primeira qualidade, tipo 1, com gréos integros,
isentos de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Flocos de milho

FLOCOS DE MILHO PRE-COZIDO, tipo FLOCAO, amarela, de
primeira qualidade, acondicionado em saco plastico, sem sujidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacgéo,
namero de lote, prazo de validade e especifica¢cdes do produto.

Folha de louro

FOLHA DE LOURQO, seca, de primeira qualidade, acondicionada em
embalagens plasticas de até 100 gramas, limpas e secas, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabrica¢do, nimero
de lote, prazo de validade e especificagdes do produto. Produto devera
ter registro no Ministério da Agricultura e/ou Ministério da Saude.

Grao de bico

GRAO DE BICO, de primeira qualidade, empacotado em embalagens
plasticas de 500 g, com grdos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Leite de coco

LEITE DE COCO, de primeira qualidade, natural, PASTEURIZADO,
homogeneizado, com médio teor de gordura, em embalagens tetrapack
de 1L, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Leite de vaca integral

LEITE DE VACA INTEGRAL, homogeneizado, tipo A, submetido ao
processo de ultrapasteurizacdo (UHT), envasado sob condi¢cbes
assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas
tipo tetrapack de 1.000 mL, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Leite de vaca integral
(em pd)

LEITE DE VACA INTEGRAL EM PO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens de 1kg, com marca registrada,
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enriquecido com vitaminas A e D, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificac6es do produto.

Leite condensado

LEITE CONDENSADO, de primeira qualidade, produzido com leite
integral, aclcar, acondicionado em embalagem tetrapack. Com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, informa¢des nutricionais,
data de fabricacao, niumero de lote, prazo de validade e especificacdes
do produto.

Lentilha

LENTILHA, de primeira qualidade, empacotado em embalagens
plasticas de 500 g, com gréos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Linhaca

SEMENTE DE LINHACA, acondicionada em embalagem plastica de até
500 gramas, transparente, resistente, bem vedada, isento de qualquer
substancia estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto. N&o pode ser a granel.

Macarréo espaguete

MACARRAO, tipo ESPAGUETE FINO, de primeira qualidade, sem
adicdo de ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Macarrdo ninho

MACARRAO, tipo NINHO, de primeira qualidade, sem adi¢&o de ovo,
cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Macarrao parafuso

MACARRAO, tipo PARAFUSO, de primeira qualidade, sem adi¢&o de
ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Margarina

MARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um teor de 80% DE
LIPIDEOS, acondicionada em embalagem plastica, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Margarina (em saché)

MARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um teor de 80% DE
LIPIDEOS, acondicionada em saché individual de 10 gramas, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacao,
nuamero de lote, prazo de validade e especificagfes do produto.

Maionese

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagcdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Maionese (em saché)

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE, de primeira qualidade,
acondicionada em saché individual de 10 gramas, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificac6es do produto.

Maionese vegana

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE VEGANA, de primeira
gualidade, acondicionado em embalagens com marca registrada,
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contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote,
prazo de validade e especifica¢cbes do produto.

Milho verde em conserva

MILHO VERDE, em conserva, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagem integra, sem sinais de abaulamento ou amassos, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacéo,
namero de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Milho mungunza

MILHO para MUNGUNZA, classe amarelo, seco, tipo I, 100% milho,
isento de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Molho de soja

MOLHO, tipo SHOYU, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Molho de pimenta

MOLHO, tipo PIMENTA, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacdes do
produto.

Molho tipo Caesar

MOLHO, tipo CAESAR, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Molho tipo Caseiro

MOLHO, tipo CASEIRO, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentagdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Molho tipo Ervas Finas

MOLHO, tipo ERVAS FINAS, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentagéo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagcdo, nimero de lote, prazo de
validade e especifica¢cbes do produto.

Molho tipo Italiano

MOLHO, tipo ITALIANO, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacao liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificaces do produto.

Molho tipo Mostarda e
Mel

MOLHO, tipo MOSTARDA E MEL, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentagdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificag6es do produto.

Molho tipo Queijos

MOLHO, tipo QUEIJOS, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Molho tipo Rosé

MOLHO, tipo ROSE, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentagdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.
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Molho de tomate

MOLHO DE TOMATE simples, de primeira qualidade, em embalagem,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagfes do
produto.

Mostarda

CONDIMENTO preparado, tipo MOSTARDA, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacao, nimero de lote, prazo de validade e
especificacdes do produto.

Oleo de soja

OLEO DE SOJA, refinado, de primeira qualidade, 100% natural,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, niumero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Orégano

CONDIMENTO preparado, tipo OREGANO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Proteina texturizada de
soja

PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA, de primeira qualidade, cor
escura, acondicionada com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Queijo parmesao ralado

QUENO, tipo PARMESAO, RALADO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

Sal

SAL REFINADO, iodado, com antiumectante, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens plasticas, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificagcbes do produto.

Soja em gréos

SOJA EM GRAOS, classe amarela, tipo |, isento de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagfes do
produto.

Extrato de soja em p6

EXTRATO DE SOJA EM PO, deve ter como principal ingrediente o
extrato de soja, sabor natural, ndo deve conter produtos de origem
animal, acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero de lote, prazo de
validade e especificacbes do produto.

Tapioca Granulada

TAPIOCA GRANULADA, tipo 1, isento de sujidades, materiais
estranhos, bolor ou mofo, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especifica¢des do produto.

UVA PASSA DESIDRATADA, PRETA, SEM SEMENTE,
acondicionada em embalagem hermeticamente fechada, com marca
Uva passa . . C ,
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificac6es do produto.
Vinagre VINAGRE DE ALCOOL, acondicionado em garrafas plasticas de 500ml,

com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
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fabricacdo, ndmero de lote, prazo de validade e especificagfes do
produto.
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ANEXO IV - QUADRO DE PLANEJAMENTO DE CARNES

SEMANA 1
ALMOCO CAMPUS |, I, I E IV ALMOCO APENAS CAMPUS llI
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
. COXAO MOLE . COXAO MOLE COXAO MOLE . COXAO MOLE
BISTECA SUINA (ISCAS) FILE DE PEIXE (BIFES) (CUBOS) PERNIL SUINO (BIFES)
COXAO MOLE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE
(CUBOS) FRANGO SOBRECOXA FRANGO SOBRECOXA FRANGO FILE DE PEIXE
(BIFES) (CUBOS) (CUBOS)
JANTAR CAMPUS |, I, Il E IV JANTAR APENAS CAMPUS III
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
~ _ - ~ FILE DE PEITO DE
COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE
SOBRECOXA FRANGO SOBRECOXA
(BIFES) (CUBOS) (BIFES) (ISCAS) (CUBOS)
FILE DE PEITO DE . -
, - FILE DE PEITO DE ~ COXAO MOLE
FILE DE PEIXE SOBRECOXA F(IRSAC|\|AGS)0 MISTAO FRANGO (BIFES) MISTAO (BIFES)
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SEMANA 2
ALMOGCO CAMPUS |, II, Il E IV ALMOCO APENAS CAMPUS I
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
COXAO MOLE ] COXAO MOLE , COXAO MOLE COXAO MOLE
PERNIL SUIN FILE DE PEIXE BISTECA
(BIFES) SUINO (ISCAS) (BIFES) (BIFES) STEC
COXAO MOLE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE
SOBRECOXA (CUBOS) FRANGO SOBRECOXA FRANGO FILE DE PEIXE FRANGO
(BIFES) (CUBOS) (CUBOS)
JANTAR CAMPUS |, I, Il E IV JANTAR APENAS CAMPUS lII
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE COXAO MOLE SOBRECOXA COXAO MOLE FILE IE)I'\I’EAT\E;O DE
ISCAS BIFES CUBOS BIFES BIFES
( ) ( ) ( ) ( ) ( ) (CUBOS)
FILE DE PEITO DE FILE DE PEITO DE
FRANGO FILE DE PEIXE SOBRECOXA FRANGO MISTAO SOBRECOXA MISTAO
(BIFES) (ISCAS)




1 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS | - JOAO PESSOA

Universidade Federal da Paraiba

ANEXO V - LISTA DE EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENSILIOS

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Ar condicionado 60.000 BTUS 07
02 Ar condicionado 30.000 BTUS 02
03 Cadeiras plasticas sem brago 113
04 Camara frigorifica (Congelamento) 02
05 Camara frigorifica (Refrigeracao) 02
06 Freezer vertical 01
07 Lavadora de loucas industrial 01
08 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 03
09 Mesas refeitorio com 08 bancos 18
10 Mesa refeitério com tampo de madeira 32
11 Mesas de 4 pés 13
12 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 01
13 Mesa de saida inox para lavadora de loucas 01
14 Mddulo de distribuigdo de alimentos (aquecido) 01
15 Sistema de exaustéo (Coifa com 1 exaustor) 01
16 Sistema de exaustéo (Coifa com 2 exaustores) 03
17 Sistema de exaustéo (Coifa com 3 exaustores) 02

2 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Il - AREIA

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Ar condicionado 22.000 BTUS 01
02 Ar condicionado 30.000 BTUS 01
03 Ar condicionado 80.000 BTUS 01
04 Balanca eletrénica — 15 Kg 01
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05 Buffet de distribuicdo quente 01
06 Buffet de distribuicao frio 01
07 Cadeiras plasticas sem braco 100
08 Camara frigorifica (Congelamento) 01
09 Cémara frigorifica (Refrigeracao) 02
10 Carro plataforma inox 01
11 Corre bandeja inox 01
12 Descascador de legumes em ago inox 01
13 Elevador do tipo monta carga 01
14 Exaustor de parede 02
15 Freezer horizontal 02 portas 01
16 Lavadora de lougas industrial 01
17 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
18 Mesas refeitdrio com 08 bancos 18
19 Mesa refeitério com tampo de madeira 27
20 Mesa de apoio inox 02
21 Pass through aquecido 02 portas 01
22 Pass through refrigerado 02 portas 01
23 Sistema de exaustédo (Coifa) 02

3 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Ill - BANANEIRAS

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Armario fechado em aco 01
02 Armério guarda-volume 02
03 Ar condicionado 03
04 Balanca eletrénica — 15 Kg 01
05 Balc&o frio com prateleiras 01
06 Bebedouro industrial inox com 05 torneiras 01
07 Bebedouro 01
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08 Camara frigorifica (Congelamento) 01
09 Camara frigorifica (Refrigeracao) 02
10 Carro plataforma inox 01
11 Carro inox para transporte de pratos 02
12 Descascador de legumes em ago inox 01
13 Empilhador de bandejas com rodas 01
14 Estante em aco inox 4 prateleiras 02
15 Estante em aco inox c/ 5 prateleiras 01
16 Estante inox perfurada 01
17 Fogéo industrial com 8 bocas 01
18 Fritadeira a gas com tacho basculante 01
19 Freezer horizontal 02 portas 01
20 Lavadora de loucgas industrial 01
21 Lavatério para mdos com acionamento no joelho 02
22 Mesa refeitorio 20
23 Mesa lisa inox 02
24 Mesa auxiliar com cuba e plano inferior em ago 02
25 Mesa para detritos com plano inferior 01
26 Mesa auxiliar com cuba em aco inox 01
27 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 01
28 Mesa de apoio em aco inox 02
29 Mesa em ac¢o inox com duas cubas 03
30 Mesa em ac¢o inox com uma cuba 02
31 Prateleira em aco inox 04
32 Prateleira 4 compartimentos 01
33 Refresqueira industrial 150 | 01
34 Refrigerador vertical com 6 portas 01
35 Roupeiro 8 portas 01
36 Sistema de exaustdo em aco inox com 3 coifas 01
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4 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - RIO TINTO

ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Bebedouro industrial inox c/ 4 torneiras 01
02 Buffet de distribuicdo quente 01
03 Buffet de distribuicao frio 01
04 Cafeteira industrial 50 litros 01
05 Caldeiréo industrial 300 litros 03
06 Carro auxiliar para transporte, com duas bandejas 01
07 Carro esqueleto para transporte de GN 01
08 Carro industrial de uso geral p/ transporte de sacarias 01
09 Carro inox para lavagem de cereais, 50 litros 04
10 Carro inox para transporte de pratos 01
11 Carro plataforma inox para transporte de sacarias 01
12 Corre bandeja inox 01
13 Camara frigorifica (Congelamento) 01
14 Céamara frigorifica (Refrigeracao) 01
15 Descascador de legumes em ago inox 01
16 Exaustor para fogéo e fritadeira 01
17 Exaustor para caldeirbes 01
18 Estante gradeada em aco inox c/ 4 prateleiras 07
19 Freezer horizontal 02 portas 01
20 Lavadora de lougas industrial 01
21 Mesa de entrada inox para lavadora de loucas 01
22 Mesa de saida inox para lavadora de loucas 01
23 Mesa lisa de encosto inox com duas prateleiras 04
24 Mesa refeitério com tampo de madeira 16
25 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
26 Pass through aquecido 02 portas 01
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27 Pass through refrigerado 02 portas 01
28 Processador de alimentos 01
5 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - MAMANGUAPE
ITEM DESCRICAO QUANTIDADE
01 Balanca mecanica 300 kg 01
02 Buffet de distribuicdo quente 01
03 Buffet de distribuicao frio 01
04 Caldeiréo industrial 300 litros 03
05 Carro auxiliar para transporte, com duas bandejas 01
06 Carro esqueleto para transporte de GN 01
07 Carro inox para transporte de pratos 01
08 Corre bandeja inox 01
09 Descascador de legumes em ago inox 01
10 Fogao industrial 8 bocas 01
11 Forno industrial inox ¢/ 03 camaras 01
12 Liquidificador industrial 25l 01
13 Serra fita 01
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ANEXO VI — MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA

Atesto para os devidos fins, e em conformidade com as disposi¢cdes do procedimento licitatério
no..... gue no dia ............ domésde ....ccocovinnieennnn de 202...., vistoriei a unidade do Restaurante
Universitario do [CampPuUS] .......ccoueiiiieiiniiieeiiee e a fim de verificar as instalacdes fisicas
da referida unidade, bem como as condi¢Bes da execucdo do servico e suas peculiaridades, para o
cumprimento do contrato de servigcos continuos de alimentacéo e nutrigao.

Ciente de todas as caracteristicas e especificidades observadas, assumo o compromisso de
nao alegar, posteriormente, o desconhecimento de fatos evidentes a época, para solicitar qualquer

alteracédo do valor do contrato que viermos a celebrar, caso a nossa empresa seja a vencedora.

[municipio — UF], ........ e de 202....

Representante Legal da CONTRATADA

Nome e CNPJ da Empresa Licitante

Ciente,

[servidor]
[Matricula SIAPE]
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ANEXO VII = INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

Este documento apresenta os critérios de avaliagdo da qualidade da execugdo do objeto
contratado, identificando indicadores, metas, mecanismos de calculo, forma de
acompanhamento e adequagfes de pagamento por eventual ndo atendimento das metas
estabelecidas.

A fiscalizacao técnica/setorial dos contratos deve avaliar constantemente a execucéo do objeto
por meio do Instrumento de Medig&o de Resultado — IMR, conforme este modelo, para aferigdo
da qualidade da execucéo, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

2.1 Nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas; ou

2.2 Deixar de utilizar materiais, equipamentos e recursos humanos exigidos para a execucao
do objeto contratado, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada;

A utilizacdo do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliacdo da qualidade da execuc¢é&o contratual.

O fiscal técnico/setorial do contrato deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a
avaliacdo da execuc¢édo do objeto.

4.1 O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagé@o
realizada;

A CONTRATADA poderd apresentar justificativa para eventual execugcdo 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.

Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da execucgdo, em relacdo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos
nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as san¢cdes 8 CONTRATADA
de acordo com as regras previstas no ato convocatorio.

Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de fiscalizacéo, o fiscal técnico
do contrato devera apurar o resultado das avaliacdes da execucao do objeto e, se for o caso,
a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servi¢cos realizados em consonancia
com os indicadores previstos no ato convocatdrio, que podera resultar no redimensionamento
de valores a serem pagos a CONTRATADA, registrando em relatério a ser encaminhado ao
gestor do contrato.

Os servicos prestados serdo avaliados por meio de seis indicadores:

8.1 Adequacdo de méo de obra;



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
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8.2 Adequacdo de equipamentos, utensilios, materiais e infraestrutura;

8.3 Adequacao da recepcdo, armazenamento, pré-preparo e preparo de refeigdes;
8.4 Adequacdo da distribuicdo e coleta de amostras de refei¢des;

8.5 Adequacao dos Cardapios;

8.6 Adequacdo da higienizagdo das areas de producdo, distribuicdo de refeicBes e areas
externas.

Aos indicadores serdo atribuidos percentuais de qualidade, conforme critérios apresentados
nas tabelas abaixo.

A pontuacéo final de qualidade pode resultar em valores entre 0% (zero por cento) a 100%
(cem por cento), correspondentes respectivamente as situacdes de servicos prestados
desprovidos de qualidade e aos servigos prestados com qualidade elevada.

A nédo regularizagdo dos problemas reclamados nos prazos estabelecidos implicara na
aplicacéo de nova penalizacao e assim por diante até sua regularizagéo.

Este IMR - Instrumento de Medicdo de Resultado - define expectativas de entregas e
responsabilidades entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA, e é parte integrante do
contrato.

Para as falhas na entrega do objeto que ndo constam neste IMR, serd aplicado o grau
correspondente as irregularidades de mesmo grau de comprometimento previstas neste
instrumento.

As tabelas abaixo apresentam os indicadores, as metas, 0s critérios, 0s mecanismos de calculo
de pontuacéo de qualidade da execucao do objeto contratado.

A critério da CONTRATANTE, a CONTRATADA poder4 ser penalizada com a rescisdo
unilateral do contrato nas seguintes condicdes:

15.1 A ocorréncia de quatro avaliagbes com conceito INSATISFATORIO ou trés avaliagdes
com conceito RUIM, consecutivas ou intercaladas, no periodo de 12 (doze) meses.

O néo atendimento das metas, por infima ou pequena diferenca, a critério da CONTRATANTE,
podera ser objeto apenas de notificacdo nas trés primeiras ocorréncias.
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INDICADOR 1 — ADEQUAGAO DE MAO DE OBRA

INDICADOR

N° 01 - Adequacédo de mé&o de obra

ltem

Descricao

Finalidade

Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais

assumidos.

Meta a cumprir

Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de

adequacao de méo de obra.

Instrumento de Medicé&o

Planilha de adequacédo de mé&o de obra.

Forma de acompanhamento

Serdo realizadas observacftes periédicas pela

CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serédo

contabilizadas em planilha de adequag&o de méo de obra.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculo

Z(Ni x Pi)
zPi

Adequacéo do indicador (%) = [1 ]1x 100
Ni = Nimero de dias de inadequacado de cada item + NUmero
de dias uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacéo do servico

Faixa de ajuste no pagamento

= 90% - 100% do valor do servi¢o no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

70% a 79,9% - 97% do valor do servigco no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢o no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servigo no periodo

Sancbes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢o no periodo
Nos primeiros 30 dias de execucéo do contrato este indicador
serd avaliado para fins de aferi¢cdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
Observaces adequacao do servico da CONTRATANTE, sem haver,

portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de

pagamento, que, neste periodo, sera integral

independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
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ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias apds

o inicio do contrato.

Quadro de adequacédo de méo de obra

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Uniforme completo dos funcionarios 2,0
02 Conservacao e higiene dos uniformes dos funcionarios 2,0
03 EPI's de acordo com o estabelecido no Programa de Prevencéo de 20
Riscos Ambientais (PPRA)
Apresentacdo dos manipuladores de alimentos (cabelos presos e
04 protegidos, sem barba, unhas curtas e sem esmaltes, sem adornos e 2,0
maquiagem)
Comportamento dos funcionéarios (ndo apresentar comportamentos
inadequados como: fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar,
05 cuspir, comer ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento 20
durante o desempenho das atividades).
INDICADOR 2 - ADEQUACAO DE EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, MATERIAIS E
INFRAESTRUTURA

INDICADOR

N° 02 - Adequacdo de equipamentos, utensilios, materiais e infraestrutura

Item

Descricdo

Finalidade

Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais

assumidos.

Meta a cumprir

Alcangar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
adequacdo de equipamentos, utensilios, materiais e

infraestrutura.

Instrumento de Medicé&o

Planilha de adequacédo de equipamentos, utensilios, materiais

e infraestrutura.

Forma de acompanhamento

Seréo realizadas observacfes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fard o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serdo
contabilizadas em planilha de adequacédo de equipamentos,

utensilios, materiais e infraestrutura.
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Periodicidade

Mensal

Mecanismo de célculo

=(Nix Pi) ]
XPi

Adequacéo do indicador (%) =[1 — x 100
Ni = Namero de dias de inadequacéo de cada item + Numero
de dias Uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacao do servico

Faixa de ajuste no pagamento

= 90% - 100% do valor do servigo no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

70% a 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢co no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servigo no periodo

Sanc¢bes

< 50% - multa de 10% do valor do servi¢co no periodo

Observacbes

Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
serd avaliado para fins de aferi¢cdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao de equipamentos, utensilios, materiais e infraestrutura

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Equipamentos e mdveis suficientes a execugéo de todo o servigo 1,0
02 Estado de conservacao dos equipamentos e méveis 1,0
03 Manutengdes corretivas dos equipamentos 1,0
o4 Substituicdo dos equipamentos inserviveis, danificados ou retirados 10

para manutencg&o
05 Utensilios suficientes a execucao de todo o servigo 1,0
06 Estado de conservacao dos utensilios 1,0
07 Armazenamento dos utensilios utilizados na distribuicdo dos alimentos 10
(pratos, cumbucas, copos, talheres e bandejas)
08 Manutenc@es e reparos da estrutura fisica, instalacdes hidraulicas e 20
elétricas
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09 Presenca de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente nas areas 10
internas e externas dos restaurantes ’

INDICADOR 3 - ADEQUACAO DA RECEPCAO, ARMAZENAMENTO, PRE-PREPARO E PREPARO
DE REFEICOES

INDICADOR
N° 03 - Adequacéo da recepcéo, armazenamento, pré-preparo e preparo de refeicées
Item Descricdo

o Garantir a perfeita execugcdo dos servicos contratuais
Finalidade )

assumidos.

Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
Meta a cumprir adequacdo de recepcdo, armazenamento, pré-preparo e

preparo de refeicbes.

L Planilha de adequacdo da recepcdo, armazenamento, pré-
Instrumento de Medic&o o
preparo e preparo de refei¢des.

Seréo realizadas observactes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
Forma de acompanhamento assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serédo
contabilizadas em planilha de adequacdo da recepcdo,

armazenamento, pré-preparo e preparo de refei¢cdes.

Periodicidade Mensal

x 100

Adequacéo do indicador (%) = [1 — %}f_m)]

. . Ni = Nimero de dias de inadequacdo de cada item + NUmero
Mecanismo de calculo

de dias Uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia Inicio da prestacao do servigo

= 90% - 100% do valor do servigo no periodo

80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢co no periodo

Faixa de ajuste no pagamento | 7094 54 79,9% - 97% do valor do servico no periodo

60% a 69,9% - 95,5% do valor do servigo no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servigo no periodo

Sancbes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢o no periodo




Universidade Federal da Paraiba

Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
sera avaliado para fins de aferi¢céo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacao do servico da CONTRATANTE, sem haver,
Observacbes portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servico alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias apds

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao da recepc¢do, armazenamento, pré-preparo e preparo de refei¢cbes

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Veiculos utilizados no transporte de matérias-primas, géneros 10
alimenticios e descartaveis ’
02 Conformidade dos géneros alimenticios 2,0
03 Armazenamento dos géneros alimenticios e matérias-primas 1,0
04 Controle da temperatura dos equipamentos 1,0
05 Processo de higienizacao dos hortifrutis 15
06 Processo de descongelamento dos alimentos 1,0
07 Acondicionamento dos alimentos preparados 1,0
08 Agua utilizada no preparo dos sucos 15

INDICADOR 4 — ADEQUACAO DA DISTRIBUICAO E COLETA DE AMOSTRAS DE REFEICOES

INDICADOR

N° 04 - Adequacéo da distribuicdo e coleta de amostras de refeicdes

Item Descricao

o Garantir a perfeita execugcdo dos servicos contratuais
Finalidade i
assumidos.

) Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
Meta a cumprir . o s
adequacao de distribuicdo e coleta de amostras de refeicdes.

o Planilha de adequacao de distribuicdo e coleta de amostras de
Instrumento de Medicé&o

refeicdes.
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Seréo realizadas observactes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
Forma de acompanhamento assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias seréo
contabilizadas em planilha de adequacdo de distribuicdo e

coleta de amostras de refeicdes.

Periodicidade Mensal

Z(Ni x Pi) 1
zPi

Adequacéo do indicador (%) = [1 — x 100

Mecanismo de calculo Ni = Namero de dias de inadequacgdo de cada item + NUmero
de dias uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia Inicio da prestacao do servigo

2 90% - 100% do valor do servigo no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

Faixa de ajuste no pagamento | 7094 3 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢o no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servi¢o no periodo

Sanc¢bes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢co no periodo

Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
sera avaliado para fins de afericdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
Observacbes portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao de distribuicéo e coleta de amostras de refeicdes

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO

01 Adequacéo da distribuicao das refei¢cdes (utensilios necessarios) 1,0

Reposigdo dos utensilios (bandejas, cumbucas, pratos, talheres e

02 copos) na linha de distribuicdo

15
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03 Acondicionamento do suco e café na distribuicao 1,0
04 Reposicao das preparacdes na linha de distribuicdo 15
05 Temperatura das preparacdes nos balcdes de distribuicdo 1,0
06 Temperatura dos balcdes de distribuicéo 1,0
07 Registro da temperatura das preparagfes 0,5
08 Horario de distribuicdo das refeicdes 0,5
09 Coleta de amostras 1,0
10 Armazenamento das amostras 1,0

INDICADOR 5 - ADEQUACAO DOS

CARDAPIOS

INDICADOR

N° 05 — Adequacdo dos Cardapios

Item

Descricdo

Finalidade

Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais
assumidos.

Meta a cumprir

Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
avaliacdo de Cardapios.

Instrumento de Medicé&o

Planilha de adequacado dos cardapios.

Forma de acompanhamento

Serdo realizadas observacftes periédicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias serédo
contabilizadas em planilha de adequacé&o dos cardapios.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de célculo

Z(Nix Pi)
ZPi

Adequacéo do indicador (%) =[1 — ] x 100

Ni = NUmero de dias de inadequacéo de cada ~ Numero de dias
Uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacéo do servico

Faixa de ajuste no pagamento

= 90% - 100% do valor do servigo no periodo

80% a 89,9% - 98,50% do valor do servigco no periodo
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70% a 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servigo no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servico no periodo

Sancbes < 50% - multa de 10% do valor do servi¢o no periodo

Nos primeiros 30 dias de execucéo do contrato este indicador
sera avaliado para fins de aferi¢céo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
Observacbes portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servico alcangado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s
0 inicio do contrato.

Quadro de adequacéo dos cardapios

ITEM DESCRICAO DOS ITENS PESO
01 Adequacéo das refeigbes ao cardapio autorizado 2,0
02 Per capita das preparacgdes servidas 2,5
03 Manutenc¢do do cardépio durante a distribuicdo 2,5
04 Manutenc¢&o dos complementos durante a distribuicdo 2,0
05 Exposicao do cardapio diario 1,0

INDICADOR 6 — ADEQUACAO DA HIGIENIZACAO DAS AREAS DE PRODUGAO, DISTRIBUICAO
DE REFEICOES E AREAS EXTERNAS

INDICADOR

N° 06 - Adequacdo da higienizagcao das areas de producéo, distribuicao de refeicdes e areas

externas
Item Descricdo
o Garantir a perfeita execucdo dos servicos contratuais
Finalidade )
assumidos.
Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens de
Meta a cumprir adequacao de higienizacdo das areas de producéo, distribuicéo

de refeicdes e areas externas.

o Planilha de adequacao da higienizacao das areas de producao,
Instrumento de Medicé&o o } )
distribuicdo de refeicBes e areas externas.
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Forma de acompanhamento

Seréo realizadas observactes periddicas pela
CONTRATANTE, que ao verificar inconformidades, fara o
registro das ocorréncias, anotando-as em registro proprio,
assinado pelo fiscal de contrato e nutricionista da
CONTRATADA. Ao final de cada més, as ocorréncias seréo
contabilizadas em planilha de adequacéo da higienizacdo das

areas de produgdo, distribuicdo de refeicbes e areas externas.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de célculo

Z(Ni x Pi) 1
zPi

Adequacéo do indicador (%) = [1 — x 100
Ni = Namero de dias de inadequacgdo de cada item + NUmero
de dias uteis do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacao do servigo.

Faixa de ajuste no pagamento

2 90% - 100% do valor do servigo no periodo
80% a 89,9% - 98,50% do valor do servi¢o no periodo

70% a 79,9% - 97% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% - 95,5% do valor do servi¢o no periodo
50% a 59,9% - 94% do valor do servi¢o no periodo

Sanc¢bes

< 50% - multa de 10% do valor do servi¢co no periodo

Observacbes

Nos primeiros 30 dias de execug¢do do contrato este indicador
sera avaliado para fins de afericdo do nivel de servigo prestado
e como forma de indicativos de oportunidades de melhoria e
adequacdo do servico da CONTRATANTE, sem haver,
portanto, necessidade de estabelecimento de ajustes de
pagamento, que, neste periodo, sera integral
independentemente do nivel de servi¢o alcancado. A faixa de
ajuste de pagamento passara a vigorar a partir de 30 dias ap6s

0 inicio do contrato.

Quadro de adequacao da higienizacdo das areas de producao, distribuicdo de refeicdes e

areas externas

ITEM

DESCRICAO DOS ITENS PESO

01 Materiais de limpeza e higiene 1,0

02 Abastecimento regular dos materiais de limpeza e higiene 1,0
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03 Higienizacdo dos equipamentos e utensilios 1,0
04 Limpeza e organizacéo dos vestiarios e instalacées sanitarias 1,0
05 Limpeza e organizacao das areas de recepcao de géneros, pré-preparo, 10
preparo
06 Limpeza e organizacao da area de distribuicéo e refeitérios 1,0
07 Limpeza e organizacdo das areas externas 1,0
08 Frequéncia de retirada de residuos das areas de processamento 1,0
09 Coletores de residuos 1,0
10 Area de acondicionamento de residuos 1,0

FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

1. Os percentuais de qualidade devem ser totalizados para o més de referéncia, conforme
métodos apresentados nas tabelas acima.

2. A aplicagdo dos critérios de averiguacdo da qualidade resultard em uma pontuacao final no
intervalo de 0 a 100%, correspondente a média dos percentuais obtidos dos indicadores.

3. Os pagamentos devidos, relativos a cada més de referéncia, devem ser ajustados pelo
percentual total, conforme tabela apresentada abaixo:

Conceito Faixas de Percentual de Pagamento Fator de Ajuste do Instrumento
Qualidade do servigo Devido de Medigao de Resultado
EXCELENTE Faixa 1—De 90 a 100% 100% do valor 1,00
previsto
BOM Faixa 2 —De 80 a 89,9% 98,5% do valor 0,985
previsto
REGULAR Faixa3—De 70a79,9% 97% do valor 0,97
previsto
INSATISFATORIO | Faixa 4 — De 60 a 69,9% 95,5% do valor 0,955
previsto
RUIM Faixa 5 — Abaixo de 60% 94% do valor 0,94
previsto

Jodo Pessoa, 30 de novembro de 2021.
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Responsavel(eis) pela elaboragao do documento:



MINISTERIO DA EDUCAGCAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO

TERMO DE CONTRATO
PRESTA(;AO DE SERVICO SEM DISPONIBILIZAQAO DE MAO DE OBRA

TERMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N° ... /..., QUE FAZEM ENTRE SI A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA UNIAO-POR

, com sede no(a) Cidade Universitaria — Campusl na cidade
de Jodo Pessoa, Estado da Paraiba, inscrito(a) no CNPJ sob o n® 24.098.477/0001-10, neste ato
representado(a) pelo(a) Magnifico Reitor Prof. VALDINEY VELOSO GOUVEIA lecrge—tnomcy,

de novembro de 2020, Edicéo 211 Segao 2, pagma 1, portador do RG sob o n° 1013097, SSP-PB,
CPF 442.051.554-68, doravante denominada

CONTRATANTE, € 0(2) ..ccvvvvvvvvvrrrnnniinnnnnnn, inscrito(@) no CNPJ/MF sob 0 n® ........cccccoeiiiiiiennnn.
sediado(a) Na ....ccccoeeeviiiiiieieieeee ,eM doravante designada CONTRATADA
neste ato representada pelo(a) Sr.(a) .....cccccceeeeenns , portador(a) da Carteira de Identidade n® ................. ,
expedida pela (0) ........ccccee.. ,eCPFNC , tendo em vista o que consta no Processo n°

.............................. e em observancia as disposi¢fes da Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei
n° 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n°® 7.892, de 23 de janeiro de 2013, do Decreto n° 9.507,
de 21 de setembro de 2018 e da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 26 de maio de 2017 e suas
alteracdes, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregdo por Sistema de
Registro de Pregos n° .......... /20...., mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento € a contratacdo de serviges-de empresa especializada para
a prestacéo de Servicos de Preparo e Distribuicdo de Refeicbes (desjejum, almoco e jantar) por
meio da operacionaliza¢do e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento
de refei¢cdes, associado a concessao onerosa de uso de area(s) fisica(s) e instalacdes proprias
dos Restaurantes Universitarios (RU's) da Universidade Federal da Paraiba, que serédo prestados
nas condi¢cdes estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no preambulo e a
proposta vencedora, independentemente de transcricao.

1.3. Objeto da contratacéo:
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Grupo

Cddigo

tem | CATSER

Descricéo

Unidade

Quantidade
diaria
estimada

Quantidade
total
estimada

Custo
unitario

(R$)

Subtotal

1 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Desjejum — no
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
| (Jodo Pessoa).

Servico

410

82.000

2 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Almog¢o —no
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jo&o Pessoa).

Servigo

2.453

490.600

3 3697

Fornecimento de
refeicbes — Jantar
— no Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jo&o Pessoa).

Servigo

1.939

387.800

Valor total estimado

Grupo

Cadigo

tem | cATSER

Descricdo

Unidade

Quantidade
diaria
estimada

Quantidade
total
estimada

Custo
unitario
(R9)

Subtotal

1 3697

Fornecimento
de refeicdes —
Desjejum — no
Restaurante
Universitario da
UFPB —
Campus Il
(Areia).

Servigo

434

86.800

2 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Almogo — no
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).

Servico

679

135.800
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3 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Jantar — no
Restaurante

Universitario da

UFPB — Campus

Il (Areia).

Servigo

548

109.600

Valor total estimado

Cddigo

tem | CATSER

Grupo

Descricéo

Unidade

Quantidade
diaria
estimada

Quantidade
total
estimada

Custo
unitario

Subtotal

1 3697

Fornecimento
de refeicdes —
Desjejum — no

Restaurante
Universitario da

UFPB —
Campus lll

(Bananeiras).

Servico

646

129.200

2 3697

Fornecimento de
refeicdes —
Almocgo — no
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
[ll (Bananeiras).

Servigo

949

189.800

3 3697

Fornecimento de
refeicbes —
Jantar — no
Restaurante

Universitario da

UFPB — Campus

[ll (Bananeiras).

Servigo

764

152.800

Valor total estimado

Cadigo

tem | cATSER

Grupo

Descricao

Unidade

Quantidade
diaria
estimada

Quantidade
total
estimada

Custo
unitario

Subtotal

3697

Fornecimento
de refeicdes —
Almogo — no
Restaurante
Universitario da
UFPB -
Campus IV (Rio
Tinto).

Servigo

382

76.400
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Fornecimento de
refeicbes —
Jantar — no

2 3697 Restaurante Servigo 308 61.600

Universitario da

UFPB — Campus

IV (Rio Tinto).

Fornecimento de
refeicbes —
Almoco — no
3 3697 Restaurante | o/ ico 277 55.400

Universitario da
UFPB — Campus
v

(Mamanguape).

Fornecimento de
refeicbes —
Jantar — no

4 3697 Restaurante | o vico 224 44.800

Universitario da

UFPB — Campus

v

(Mamanguape).

Valor total estimado

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aquele fixado no Edital, com inicio na data de
........... [icccocid........ @ €ncerramentoem .........../.........[.........., podendo ser prorrogado por interesse
das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizacdo formal da autoridade
competente e observados 0s seguintes requisitos:

2.1.1. Os servicos tenham sido prestados regularmente;

2.1.2. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servicos tem
natureza continuada;

2.1.3. Seja juntado relatorio que discorra sobre a execugao do contrato, com informacdes
de que os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.4. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administracdo mantém
interesse na realizagédo do servico;
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2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso
para a Administracao;

2.1.6. Haja manifestacéo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao;

2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condi¢@es iniciais de habilitacao.

3. CLAUSULA TERCEIRA - PREGO

3.1 O valor total da contratacéo € de R$.......... ()

3.2. No valor acima estao incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes
da execugcdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracdo, frete, seguro e outros
necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratacao.

3.3. 0 valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a
CONTRATADA dependerdo dos quantitativos de servigos efetivamente prestados.

4. CLAUSULA QUARTA — DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. As despesas decorrentes desta contratacdo estdo programadas em dotagdo orcamentéaria
propria, prevista no orgamento da Uniéo, para o exercicio de 20...., na classificag8o abaixo:

Gestéo/Unidade:
Fonte:

Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:
PI:

4.2. No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos recursos
proprios para atender as despesas da mesma natureza, cuja alocacao serd feita no inicio de cada
exercicio financeiro.

5. CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

5.1. O prazo para pagamento & CONTRATADA e demais condi¢des a ele referentes encontram-
se definidos no Termo de Referéncia e no Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

6. CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

6.1. Asregras acerca do reajuste do valor contratual séo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUCAO
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oy

7.1. Sera exigida a prestacdo de garantia na presente contratacao, conforme regras constantes do
Termo de Referéncia.

Em regra, a comprovacédo da prestacdo da garantia tem sido exigida apds a assinatura do Termo de
Contrato ou como condi¢ao para sua assinatura. Nos termos do Ac6rddo/TCU n° 1214/2013-Plenario,
tem sido recomendada a inclusédo desta exigéncia em todas as contratagBes desta natureza.

8. CLAUSULA OITAVA - REGIME DE EXECUGAO DOS SERVIGOS E FISCALIZAGAO

8.1. O regime de execucado dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais
que serdo empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

9. CLAUSULA NONA - OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigagcBes da CONTRATANTE e da CONTRATADA séo aqguelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sanc¢des relacionadas a execucdo do contrato sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO
11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

11.1.1. por ato unilateral e escrito da Administracdo, nas situagdes previstas nos incisos | a Xll e
XVIl do art. 78 da Lei n® 8.666, de 1993, e com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma
Lei, sem prejuizo da aplicacdo das sancdes previstas no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

11.1.2. amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso Il, da Lei n°® 8.666, de 1993.

11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a
CONTRATADA o direito a prévia e ampla defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisao
administrativa prevista no art. 77 da Lei n°® 8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, sera precedido:
11.4.1. Balan¢o dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
11.4.2. Relacdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indenizacdes e multas.
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12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDACOES E PERMISSOES

12.1. E vedado & CONTRATADA interromper a execucdo dos servicos sob alegacdo de
inadimplemento por parte da CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

12.2. E permitido &8 CONTRATADA caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer
operacdo financeira, nos termos e de acordo com os procedimentos previstos na Instrugédo
Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020.

12.2.1. A cessao de crédito, a ser feita mediante celebragdo de termo aditivo, dependera de
comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista da cessionéaria, bem como da certificagéo de
gue a cessionaria ndo se encontra impedida de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme
a legislacéo em vigor, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

12.2.2. A crédito a ser pago a cessionaria € exatamente aquele que seria destinado a cedente
(contratada) pela execucédo do objeto contratual, com o desconto de eventuais multas, glosas e
prejuizos causados a Administracdo, sem prejuizo da utilizacdo de institutos tais como os da
conta vinculada e do pagamento direto previstos na IN SEGES/ME n° 5, de 2017, caso aplicaveis.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n°® 8.666, de
1993.

13.2. A CONTRATADA é obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s acréscimos
ou supressbes que se fizerem necessérios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor
inicial atualizado do contrato.

13.3. As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo
exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢es contidas
na Lei n° 8.666, de 1993, na Lei n°® 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e,
subsidiariamente, normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — PUBLICAGCAO

15.1. Incumbird @ CONTRATANTE providenciar a publicagcdo deste instrumento, por extrato, no
Diério Oficial da Uni&o, no prazo previsto na Lei n° 8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

16.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execucao deste Termo de Contrato
sera o da Secao Judiciaria de Jodo Pessoa (PB) - Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas (duas) vias de
igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes.
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Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA

TESTEMUNHAS:
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