UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
Proé Reitoria de Administracdo
Comissdo Permanente de Licitacdo

Edital
~ - Data de abertura: 23/06/2023 as 09:00 hs
RregdolEletronicolsRRNE22/2025 no sitio www.comprasnet.gov.br
Processo n°® 23074.043481/2023-65 SRP? Exclusiva ME/EPP?
KSim 0 N&o O Sim X Nzo Reserva  de  quota
ME/EPP? Sim [0 NaoKX

Objeto: Contratacdo de servicos de preparo e distribuicdo de D 71747 Margem de
refeicdes, sob demanda, por meio da operacionalizacéo e o egreto L preferéncia?
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento 0Sim & N&o O0Sim X Nao
de refei¢des, visando atender os Restaurantes Universitarios da
Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a concesséo
onerosa de uso de espaco publico
. Vistoria? Amostra/Demonstra
Valor total estimado R$ 18.273.608,00 CObriaatéria O cdo?
Prazo para envio da proposta/documentacéao: rigatoria OSim x N&o

Até 2 (duas) horas ap0s a convocagéo realizadapelo
Pregoeiro.

FacultativaXl Nao se
aplica

Pedidos de esclarecimentos Até
20/06/2023 para o enderego
compras_cpl@pra.ufpb.br

Impugnacdes

Até20/062023 para oendereco
compras_cpl@pra.ufpb.br

Documentacédo de habilitacéo (Veja Iltem 9)

Requisitos basicos e especificos:

Proposta e Especificacdo do servicodetalhado;
Sicaf ou documentos equivalentes

Certiddo CNJ

Certidao Portal Transparéncia

Certiddo CNDT

Certidéo Negativa Inidébneos TCU

Certidao Negativa de Faléncia e

Concordata

NouprwhpE

Requisitos especificos
1. Atestados

Adjudicacéo: vencedoras dos respectivos itens

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

Acompanhe as sessdes publicas dos Pregbes da UFPB pelo endereco www.comprasnet.gov.br, selecionando asopc¢des
Consultas > Pregdes > Em andamento > Cod. UASG “153065”. O edital e outros anexos estdodisponiveis
para download no Comprasnet e também no endereco http://www.pra.ufpb.br, op¢cdo Assuntos> Pregdes.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PRO REITORIA DE ADMINISTRACAO
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO

EDITAL DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO N° 22/2023

(Processo Administrativo n° 23074.043481/2023-65)

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que a Universidade Federal da Paraiba,
por meio da Comissdo Permanente de Licitacdo, Pro-Reitoria de Administracdo, sediada no
Prédio da Reitoria, 2° Andar S/N — Cidade Universitaria — Jodo Pessoa — PB, realizard licitacéo,
para registro de precos, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, com critério de
julgamento menor preco por item, nos termos da Lei n°® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto
n° 10.024, de 20 de setembrode 2019, do Decreto n°® 7.746, de 05 de junho de 2012, do Decreto n°
7892, de 23 de janeiro e 2013, das Instru¢des Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio de
2017 e n° 03, de 26 de abril de 2018 e da Instru¢cdo 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 sesséo: 23/06/2023

Horério: 09:00 hs Horario de Brasilia

Local: Portal de Compras do Governo Federal — https://www.gov.br/compras/pt-br
Critério de Julgamento: menor preco por item/grupo

Regime de Execucdo: Empreitada por Preco Unitario/grupo

DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a Contratagdo de

servicos de preparo e distribuicdo de refeicdes, sob demanda, por meio da

operacionalizacéo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento
de refei¢cdes, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da
Paraiba — UFPB, incluindo a concessdo onerosa de uso de espac¢o publico, conforme
condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2. A licitagdo sera realizada em 4 _Grupos com 23 Itens (grupo |, 5 itens, grupo Il, 5 itens,
grupo I, 5 itens, grupo 1V, 8 itens).

1.2. A licitagdo sera dividida em grupos, formados por um ou mais itens, conforme tabela
constante do Termo de Referéncia, facultando-se ao licitante a participagdo em quantos
grupos forem de seu interesse, devendo oferecer proposta para todos os itens que 0s
compdem.

1.3. O critério de julgamento adotado serd 0 menor preco por item/grupo, observadas as
exigéncias contidas neste Edital e seus Anexos quanto as especificacdes do objeto.
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2. DO REGISTRO DE PRECOS

1.1. As regras referentes aos 6rgéos gerenciador e participantes, bem como a eventuais adesfes sédo
as que constam da minuta de Ata de Registro de Precos.

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 Pregédo, em sua forma eletrdnica.

3.2. O cadastro no SICAF devera ser feito no Portal de Compras do Governo Federal, no
sitio https://www.gov.br/compras/pt-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 presuncédo de sua capacidade técnica para realizacdo das
transagOes 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 informacéo, devendo proceder,
imediatamente, a correcdo ou a alteracao dos registros tdo logo identifique incorrecdo ou aqueles
se tornem desatualizados.

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

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

4.1.2 Ser& concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de
pequeno porte, para as mencionadas no artigo 34 da Lei n® 11.488, de 2007, para
o agricultor familiar, o produtor rural pessoa fisica e para 0 microempreendedor
individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar n® 123, de 2006.

4.2. N&o poderéo participar desta licitacdo os interessados:

4.2.1 proibidos de participar de licitaces 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;
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4.2.4 que se enquadrem nas vedacdes 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
de dissolucéo ou liquidacao;

4.2.6 entidades empresariais que estejam reunidas em consércio;

4.2.7 organizag6es da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa
condicao (Acérdéo 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 direcéo, 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 érgdo contratante.

431 Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o cénjuge, 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 lll, 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, é vedada, ainda, a utilizacéo, na
execucdo dos servigos contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comisséo ou fungdo de confianga neste 6rgéo contratante.

4.5, E vedada a contratacdo de uma mesma empresa para dois ou mais servicos licitados,
guando, por sua natureza, esses servigcos exigirem a segregacao de funcdes, tais como servicos
de execucao e de assisténcia a fiscalizacdo, assegurando a possibilidade de participacao de todos
licitantes em ambos os itens e seguindo-se a ordem de adjudicagdo entre eles (ou lotes/grupos)
indicada no subitem seguinte.

4.5.1. Adjudicacédo sera por grupo;

4.5.2. que cumpre os 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.

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

4.5.2.2. nos itens em que a participacdo ndo for exclusiva para microempresas e
empresas de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas
produzird 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.

4.5.3. que esta ciente e concorda com as condic8es contidas no Edital e seus anexos;

4.5.4. que cumpre os requisitos para a habilitacdo definidos no Edital e que a proposta
apresentada esta em conformidade com as exigéncias editalicias;

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

4.5.6. 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°, XXXIlII, da Constituicao;

4.5.7. que a proposta foi elaborada de forma independente;

4.5.8. 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,

4.5.9. que os 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 sancodes previstas em lei e neste Edital.

5. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1. Os licitantes encaminharéo, exclusivamente por meio do sistema, concomitantemente
com os documentos de habilitac&do exigidos no edital, proposta com a descri¢do do objeto ofertado
e 0 preco, até a data e o horéario estabelecidos para abertura da sesséo publica, quando, entéo,
encerrar-se-a automaticamente a etapa de envio dessa documentacao

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
documentacéo de habilitagéo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e
trabalhista, nos termos do art. 43, § 1° da LC n° 123, de 2006.

5.5. Incumbird ao licitante acompanhar as opera¢gfes 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, 0 que somente ocorrerd apds a realizacdo dos procedimentos de
negociacédo 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
eletrdnico, dos seguintes campos:

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

6.1.2 Descricdo do objeto, contendo as informagfes similares a especificagdo do
Termo de Referéncia

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

6.2.1 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 ndo seja satisfatorio para o atendimento
do objeto da licitag&o, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos
incisos do 8§1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

6.2.2 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 adequac¢édo 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/MP n.5/2017.

6.3. A empresa é a Unica responsavel pela cotacdo correta dos encargos tributarios. Em
caso de erro ou cotagdo incompativel com o regime tributério a que se submete, serdo adotadas
as orientacdes a seguir:

6.3.1 cotacdo de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante
toda a execug¢do contratual,

6.3.2 cotacdo de percentual maior que o adequado: 0 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.

6.4. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais
variaveis, a cotacdo adequada serd a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da
empresa nos Ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou
a fiscalizacdo, a qualquer tempo, comprovacgéo da adequacao dos recolhimentos, para os fins do
previsto no subitem anterior.

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

6.6. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das
disposi¢cbes nelas contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia,
assumindo o proponente 0 compromisso de executar 0S servigos nos seus termos, bem como de
fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e
gualidades adequadas a perfeita execugdo contratual, promovendo, quando requerido, sua
substituicdo.

6.7. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de
exclusiva responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracéo,
sob alegacgdo de erro, omissédo ou qualquer outro pretexto.




7.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

6.8. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 90 (noventa) dias, a contar da
data de sua apresentacao.

6.9. Os licitantes devem respeitar 0os precos maximos estabelecidos nas normas de
regéncia de contratacdes publicas federais, quando participarem de licitacdes publicas.

6.9.1 O descumprimento das regras supramencionadas pela Administra¢do 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 FORMULAGCAO 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 verificar4 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 desclassificagdo 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 aceitag&o.

O sistema ordenardq 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.

7.5.2 Observem com muita atencédo o Termo de Referéncia anexo I: itens 1.1.1 ao
1.1.3.4 itens com subsidios (50%) n&o podera ser inserido lances.

Os licitantes poder&o 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 incidird tanto em
relacdo aos lances intermediarios quanto em relacéo a proposta que cobrir a melhor oferta devera
ser de 0,05 (cinco) centavos.

Sera adotado para o envio de lances no pregéao eletrénico o modo de disputa “aberto”, em que
os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogagoes.




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

7.11. A prorrogagdo automatica da etapa de lances, de que trata o item anterior, sera de dois minutos
e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacéao,
inclusive no caso de lances intermediarios.

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

7.13. Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogacao automatica pelo sistema, podera o
pregoeiro, assessorado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da sesséo publica
de lances, em prol da consecugéo 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 serdo 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 Pregéo, o
sistema eletrénico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepg¢éo dos lances.

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

7.18. O critério de julgamento adotado serd o menor preco por item/grupo, 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 verificagdo automética, junto & Receita
Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificard em coluna prépria 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 serao
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 identifiqgue 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,
ao objeto executado:

7.26.1 por empresas brasileiras;

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

7.26.3 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 legislacao.

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¢cfes 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 Como condicdo para aceitacdo da proposta, a licitante vencedora devera
apresentar uma relacdo das maquinas e aparelhos cujo funcionamento consuma
energia elétrica que pretende usar na execucdo dos servicos, bem como as
comprovacdes em relagéo a tais produtos

7.28.3 O pregoeiro solicitard ao licitante provisoriamente classificado em primeiro
lugar que apresente ou envie juntamente com a proposta, sob pena de néao-
aceitacdo, copia da Etiqueta Nacional de Conservacédo de Energia — ENCE do
produto que sera usado na execucdo dos servicos, para comprovacado de que
pertence a(s) classe(s) exigida(s) no Termo de Referéncia.”

7.28.4 O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 2 duas)
horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociagéo
realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares,
guando necessarios a confirmacdo daqueles exigidos neste Edital e ja
apresentados.

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

7.29. ApO6s anegociagdo do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitacdo e julgamento da proposta.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

8.1. Encerrada a etapa de negociacédo, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar
quanto a adequacdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relagdo ao maximo estipulado
para contratacdo 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 precos deverd 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 inexequibilidade dos valores referentes a itens isolados da Planilha de Custos e Formacao de

8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

Precos ndo caracteriza motivo suficiente para a desclassificacdo da proposta, desde que nao
contrariem exigéncias legais.

Seré 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:

8.4.1 ndo estiver em conformidade com 0s requisitos estabelecidos neste edital,
8.4.2 contenha vicio insanavel ou ilegalidade;
8.4.3 ndo apresente as especificagcdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;

8.4.4 apresentar preco final superior ao preco maximo fixado (Ac6rddo n° 1455/2018 -
TCU - Plenario), percentual de desconto inferior ao minimo exigido, ou que
apresentar preco manifestamente inexequivel;.

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

8.4.4.1.1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratacéo, apresente
precos global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de valor zero, incompativeis
com o0s precos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos
respectivos encargos, ainda que o ato convocatodrio da licitagcdo nédo tenha
estabelecido limites minimos, exceto quando se referirem a materiais e
instalacdes de propriedade do proprio licitante, para os quais ele renuncie a
parcela ou a totalidade da remuneragéo.

8.4.4.1.2. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam
inferiores aqueles fixados em instrumentos de carater normativo obrigatério,
tais como leis, medidas provisdrias e convencdes coletivas de trabalho
vigentes.

Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de pre¢co, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderéo 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.

Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos pre¢os
ofertados para o0 mesmo item, e a inexequibilidade da proposta nao for flagrante e evidente pela
andlise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua imediata desclassificacéo, sera obrigatoria
a realizagdo de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

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 hipétese de necessidade de suspenséo da sesséo 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

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 ndo aceitacdo da
proposta.




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

8.8.2. Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo Pregoeiro, destacam-se
as planilhas de custo readequadas com o valor final ofertado.

8.9. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deverao refletir com fidelidade os custos
especificados e a margem de lucro pretendida.

8.10. O Pregoeiro analisara a compatibilidade dos precos unitarios apresentados na Planilha de
Custos e Formacdo de Precos com aqueles praticados no mercado em relagdo aos insumos e
também quanto aos salarios das categorias envolvidas na contratacao;

8.11. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacao da proposta.
A planilha podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, desde que n&o haja
majoracao do preco.

8.11.1 O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que nao
alterem a substancia das propostas;

8.11.2 Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a
indicacdo de recolhimento de impostos e contribuicdes na forma do Simples
Nacional, guando n&o cabivel esse regime.

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

8.13. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinara a proposta ou
lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificacao.

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

8.15. 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
verificagcdo, 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.

8.16. Encerrada a andlise quanto a aceitacdo da proposta, o pregoeiro verificara a habilitacdo do
licitante, observado o disposto neste Edital

9. DA HABILITACAO

9.1. Como condicéo prévia ao exame da documentagéo de habilitagéo do licitante detentor da proposta
classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificar4 o eventual descumprimento das condi¢c8es
de participagdo, especialmente quanto a existéncia de san¢do que impeg¢a a participacdo no
certame ou a futura contratacdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF;

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas - CEIS, mantido pela
Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c) Cadastro Nacional de Condenacdes 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, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido -
TCU(https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAQ:0:);



http://www.portaldatransparencia.gov.br/ceis
http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php
https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:CERTIDAO:0

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 socio majoritario, por forga 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 Publico,
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 societarios,
linhas de fornecimento similares, dentre outros.

9.1.2.1.2. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a sua
desclassificagdo.

9.1.3 Constatada a existéncia de sancao, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado,
por falta de condi¢céo de participacéo.

9.14 No caso de inabilitacdo, haverd 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 aceitagdo da proposta
subsequente.

9.2. Caso atendidas as condi¢fes de participacao, a habilitagdo dos licitantes sera verificada por meio
do SICAF, nos documentos por ele abrangidos, em relacéo a habilitacao juridica, a regularidade
fiscal e trabalhista, & qualificacdo econdmico-financeira e habilitagéo técnica, conforme o disposto
na Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

9.2.1 O interessado, para efeitos de habilitacdo prevista na Instrucdo Normativa
SEGES/MP n° 03, de 2018 mediante utilizagdo do sistema, devera atender as
condigdes exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia Gtil anterior a
data prevista para recebimento das propostas;

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

9.2.3 O descumprimento do subitem acima implicara a inabilitacao do licitante, exceto
se a consulta aos sitios eletrdnicos oficiais emissores de certiddes feita pelo
Pregoeiro lograr éxito em encontrar a(s) certiddo(des) valida(s), conforme art. 43,
§3°, do Decreto 10.024, de 2019.

9.3. Havendo a necessidade de envio de documentos de habilitacdo complementares, necessarios a
confirmacgdo 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
inabilitacao.

9.4. Somente havera a necessidade de comprovacao do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais nao-digitais quando houver ddvida em relagdo a
integridade do documento digital.

9.5. Nao serdo aceitos documentos de habilitagdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo
aqueles legalmente permitidos.




9.6. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deveréo estar em nome da matriz, e se o licitante
for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de
capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza,
comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

9.6.1 Seréo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferengas de
ndmeros de documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for
comprovada a centralizacdo do recolhimento dessas contribuices.

9.7. 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 habilitagdo

9.8. Habilitag&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 Em se tratando de Microempreendedor Individual — MEI: Certificado da
Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacao ficara condicionada
a verificagdo da autenticidade no sitio www.portaldoempreendedor.gov.br;

9.8.3 No caso de sociedade empreséria 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;

9.84 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;

9.8.5 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;

9.8.6 decreto de autorizacd@o, em se tratando de sociedade empreséria estrangeira
em funcionamento no Pais;

9.8.7 decreto de autorizacéo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em
funcionamento no Pais;

9.8.8 Art. 20-A. As empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais, para
participarem dos procedimentos de licitagdo, dispensa, inexigibilidade e nos
contratos administrativos, poderdo se cadastrar no Sicaf, mediante cddigo
identificador especifico fornecido pelo sistema, observadas as seguintes
condi¢des: (Incluido pela IN n° 10, de 2020)

| - os documentos exigidos para os niveis cadastrais de que trata o art. 6°
poderdo ser atendidos mediante documentos equivalentes, inicialmente
apresentados com traducéo livre; (Redacgéo dada pela IN n® 107, de 2020)

Il - para fins de assinatura do contrato ou da ata de registro de precos, 0s
documentos de que trata o inciso | deveréo ser traduzidos por tradutor
juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n°®
8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou
consularizados pelos respectivos consulados ou embaixadas; e
(Redagé&o dada pela IN n° 107, de 2020)

[l - deverao ter representante legal no Brasil com poderes expressos para
receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente. (Redacao
dada pela IN n® 107, de 2020) 8§1° No caso de inexisténcia de documentos




9.9.

9.10.

equivalentes para os niveis cadastrais de que trata o inciso I, o responsavel
devera declarar a situacdo em campo préprio no Sicaf.(Incluido pela IN n°
10, de 2020)

82° A solicitacao do cédigo de acesso de que trata o caput devera se dar
nos termos do disposto no Manual do Sicaf, disponivel no Portal de
Compras do Governo Federal. (Incluido pela IN n° 10, de 2020)

9.8.10 Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteracdes ou
da consolidacao respectiva.

Regularidade fiscal e trabalhista:

9.9.1 prova de inscri¢cdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro
de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

9.9.2 prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante
apresentacéo de certiddo 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 Servigo (FGTS);

9.94 prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentagdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos
termos do Titulo VII-A da Consolidagédo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei
n°®5.452, de 1° de maio de 1943;

9.9.5 prova de inscricdo 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 declaragdo
da Fazenda Municipal do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

Qualificacdo Econbmico-Financeira:
9.10.1 Certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

9.10.2 Balanco patrimonial e demonstra¢c8es contabeis do Ultimo exercicio social,
ja exigiveis e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacao financeira da
empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de
apresentacéo da proposta;




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

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

9.10.2.3.

9.10.3 comprovacao da boa situacao financeira da empresa mediante obtengéo 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
SG = Ativo Total
- Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante
LC =

Passivo Circulante

9.10.4 As empresas que apresentarem resultado inferior ou igual a 1(um) em qualquer
dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente
(LC), deverao comprovar patrimdnio liquido de 10%(dez) do valor total estimado
da contratagdo ou do item pertinente.

9.11. Qualificacao Técnica:

9.11.1 Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da
matriz ou da filial da empresa licitante, demais condi¢8es conforme TR.

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

9.11.3 Registro da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), com jurisdicdo no local de suas atividades, em plena validade, em
conformidade com a Resolucdo CEN 378/2005.

9.11.3.1. No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no Conselho Regional de
Nutricionistas 62 Regido (CRN-6), por ocasido 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;




9.13. O licitante enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os
beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara
dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

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

9.14.1 A declaragdo do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a
fase de habilitacéo.

9.15. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por licitante qualificada como
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, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, apés a declaragdo do vencedor,
comprovar a regularizagdo. O prazo poderd ser prorrogado por igual periodo, a critério da
administragdo publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresentacao de justificativa.

9.16. A ndo-regularizacgéo fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara
a inabilitacdo 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.

9.17. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o
Pregoeiro suspendera a sessao, informando no “chat” a nova data e horario para sua continuidade.

9.18. Seré inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitacdo, seja por ndo apresentar
quaisquer dos documentos exigidos para tanto, ou apresenti-los em desacordo com o
estabelecido neste Edital.

9.19. Nos itens ndo exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo
inabilitacdo, haverd 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
para aceitacdo da proposta subsequente.




9.20. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitacdo fixadas no Edital, o licitante
seréa declarado vencedor.

10. DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1. A proposta final do licitante declarado vencedor deverd ser encaminhada no prazo de 2 hs
[minimo de duas horas] horas/dias, a contar da solicitacdo do Pregoeiro no sistema eletrdnico e
devera:

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

10.2. A proposta final deverd ser documentada nos autos e sera levada em
consideracdo no decorrer da execucao do contrato e aplicacdo de eventual sancdo a Contratada,
se for o caso.

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

10.4. 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).

10.4.1 Ocorrendo divergéncia entre os precos unitarios e o prec¢o global, prevalecerdo
0s primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numéricos e 0s valores
expressos por extenso, prevalecerdo estes ultimos.

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

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

10.7. 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. Declarado o vencedor e decorrida a fase de regularizacgéo fiscal e trabalhista da licitante
gualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, sera concedido o
prazo de no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intencéo de recorrer,
de forma motivada, isto é, indicando contra qual(is) decisdo(6es) pretende recorrer e por quais
motivos, em campo préprio do sistema.

11.2. Havendo quem se manifeste, caber4d ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a
existéncia de motivacdo da intencado de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso,
fundamentadamente.

11.2.1 Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrard no mérito recursal, mas apenas
verificard as condi¢des 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 contrarrazdes também pelo sistema
eletrbnico, em outros trés dias, que comecarao a contar do término do prazo do recorrente,
sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus

interesses.
11.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente o0s 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 hipdteses de provimento de recurso que leve & anulagéo de atos anteriores
a realizacdo da sessdo publica precedente ou em que seja anulada a propria sesséo
publica, situacdo em que serdo repetidos os atos anulados e 0s que dele dependam.

12.1.2 Quando houver erro na aceitagdo do preco melhor classificado ou quando o
licitante declarado vencedor nédo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente
ou ndo comprovar a regularizagéo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1°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 sessao
reaberta.

12.2.1 A convocacdo se dard por meio do sistema eletronico (“chat”) ou e-mail de
acordo com a fase do procedimento licitatério.

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

13. DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

13.1. O objeto da licitagdo serd adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do
Pregoeiro, caso ndo haja interposi¢éo de recurso, ou pela autoridade competente, apés a regular
decisdo dos recursos apresentados.

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

14. DA GARANTIA DE EXECUCAO

14.1 Serd exigida a prestacdo de garantia na presente contratacdo, conforme regras
constantes do Termo de Referéncia

15 DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

15.1 Homologado o resultado da licitacdo, tera o adjudicatario o prazo de 03 (trés) dias,
contados a partir da data de sua convocacgéo, para assinar a Ata de Registro de Precos, cujo




prazo de validade encontra-se nela fixado, sob pena de decair do direito a contratagédo, sem
prejuizo das sancgOes previstas neste Edital.

15.2 Alternativamente a convocacao para comparecer perante o 6rgédo ou entidade para a
assinatura da Ata de Registro de Pregos, a Administracdo podera encaminha-la para
assinatura, mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou meio
eletronico, para que seja assinada e devolvida no prazo de 03 (trés) dias, a contar da data de
seu recebimento.

15.3 O prazo estabelecido no subitem anterior para assinatura da Ata de Registro de Pre¢os
poderé ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, quando solicitado pelo(s) licitante(s)
vencedor(s), durante o seu transcurso, e desde que devidamente aceito.

15.4 Serdo formalizadas tantas Atas de Registro de Precos quanto necessérias para o
registro de todos os itens constantes no Termo de Referéncia, com a indicagédo do licitante
vencedor, a descri¢do do(s) item(ns), as respectivas quantidades, precos registrados e demais
condicdes.

15.4.1 Seréaincluido na ata, sob a forma de anexo, o registro dos licitantes que aceitarem
cotar os bens ou servicos com precos iguais aos do licitante vencedor na
sequéncia da classificagdo do certame.

16 DO TERMO DE CONTRATO OU INSTRUMENTO EQUIVALENTE

16.1 ApoOs a homologacédo da licitagdo, em sendo realizada a contratacdo, sera firmado
Termo de Contrato;

16.2 O adjudicatario tera o prazo de 03 (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/Autorizac&o), sob pena de decair do direito a contratacao,
sem prejuizo das sancdes previstas neste Edital.

16.2.1 Alternativamente a convocacao 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), disponibilizacdo de acesso a sistema de processo eletrbnico para esse fim
ou outro meio eletrénico, para que seja assinado e devolvido no prazo de 3 (trés)
dias, a contar da data de seu recebimento ou da disponibilizagdo do acesso ao
sistema de processo eletronico.

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

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

16.3.1 referida Nota esta substituindo o contrato, aplicando-se a relagédo de negécios ali
estabelecida as disposi¢cfes da Lei n°® 8.666, de 1993;

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

16.3.3 a contratada reconhece que as hip6teses de rescisdo sdo aquelas previstas nos
artigos 77 e 78 da Lei n°® 8.666/93 e reconhece os direitos da Administracao
previstos nos artigos 79 e 80 da mesma Lei.

16.4 O prazo de vigéncia da contratacéo € o estabelecido no Termo de Referéncia.




16.5 Previamente a contratacdo a Administracédo realizara consulta ao SICAF para identificar
possivel suspensao tempordria de participacdo em licitacdo, no ambito do érgdo ou entidade,
proibicdo de contratar com o Poder Publico, 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°, Ill, da Lei n° 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

16.5.1 Nos casos em gque houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato,
e o fornecedor ndo estiver inscrito no SICAF, este devera proceder ao seu
cadastramento, sem 6nus, antes da contratagdo.

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

16.6 Na assinatura do contrato ou da ata de registro de precos, sera exigida a comprovacao
das condicbes de habilitagcdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante
durante a vigéncia do contrato ou da ata de registro de precos.

16.7 Na hipotese de o vencedor da licitagcdo ndo comprovar as condi¢cdes de habilitacéo
consignadas no edital ou se recusar a assinar o contrato ou a ata de registro de precos, a
Administracdo, sem prejuizo da aplicacdo das san¢bes das demais cominacdes legais cabiveis a
esse licitante, poderd convocar outro licitante, respeitada a ordem de classificacdo, para, apos a
comprovacdo dos requisitos para habilitacdo, analisada a proposta e eventuais documentos
complementares e, feita a negociacdo, assinar o contrato ou a ata de registro de pregos.

17 DO REAJUSTAMENTO EM SENTIDO GERAL

17.1 As regras acerca do reajustamento em sentido geral do valor contratual sdo as
estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo a este Edital.

18 DO RECEBIMENTO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

18.1 Os critérios de recebimento e aceita¢do do objeto e de fiscalizagdo estédo previstos no
Termo de Referéncia.

19 DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

19.1 As obrigagBes da Contratante e da Contratada sdo as estabelecidas no Termo de
Referéncia.

20 DO PAGAMENTO

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

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

21 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS.

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




21.1.1 ndo assinar 0 termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente,
quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;

21.1.2 nao assinar a ata de registro de precos, quando cabivel;
21.1.3 apresentar documentacao falsa;

21.1.4 deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
21.1.5 ensejar o retardamento da execuc¢do do objeto;

21.1.6 ndo mantiver a proposta;

21.1.7 cometer fraude fiscal;

21.1.8 comportar-se de modo inidéneo;

21.2 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.

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

21.4 O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infracdes discriminadas nos
subitens anteriores ficara sujeito, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes
sanc¢des:

21.4.1 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem
prejuizos significativos ao objeto da contratacao;

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

21.4.3 Suspensao de licitar e impedimento de contratar com o 6rgao, entidade ou unidade
administrativa pela qual a Administrac@o Publica opera e atua concretamente, pelo
prazo de até dois anos;

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

21441 A Sancéo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem
também € aplicavel em quaisquer das hipéteses previstas como infragéo
administrativa neste Edital.

21.4.5 Declaragédo 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 prépria autoridade que aplicou a penalidade,
que sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos
prejuizos causados;

215 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sanc¢des.

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




21.7 A apuracdo e o julgamento das demais infracdes administrativas ndo 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.

21.8 O processamento do PAR nao interfere no seguimento regular dos processos
administrativos especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e prejuizos a Administracéo
Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagéo
de agente publico.

21.9 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 Cddigo Civil.

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

21.11 A autoridade competente, na aplicacdo das sanc¢des, levara em consideragdo a
gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administracdo, observado o principio da proporcionalidade.

21.12 As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

21.13 As sanc¢des por atos praticados no decorrer da contratacao estéo previstas no Termo
de Referéncia.

22 DA FORMACAO DO CADASTRO DE RESERVA

22.1 ApOs o0 encerramento da etapa competitiva, os licitantes poderdo reduzir seus precos
ao valor da proposta do licitante mais bem classificado.

22.2 A apresentacdo de novas propostas na forma deste item ndo prejudicara o resultado
do certame em relacao ao licitante melhor classificado.

22.3 Havendo um ou mais licitantes que aceitem cotar suas propostas em valor igual ao do
licitante vencedor, estes serdo classificados segundo a ordem da Ultima proposta individual
apresentada durante a fase competitiva.

22.4 Esta ordem de classificacdo dos licitantes registrados devera ser respeitada nas
contratacdes e somente sera utilizada acaso o melhor colocado no certame ndo assine a ata ou
tenha seu registro cancelado nas hipéteses previstas nos artigos 20 e 21 do Decreto n° 7.892/213.

23 DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

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

23.2 A impugnacdo podera ser realizada por forma eletrbnica, pelo e-malil
compras_cpl@pra.ufpb.br ou por peticao dirigida ou protocolada no endereco: Campus | Reitoria
Cidade Universitario;

23.3 Cabera ao Pregoeiro, auxiliado pelos responsaveis pela elaboracdo deste Edital e seus
anexos, decidir sobre a impugnacao no prazo de até 2 (dois) dias Gteis contados da data de
recebimento da impugnacéao.

23.4 Acolhida a impugnacao, serd definida e publicada nova data para a realizacdo do
certame.




23.5 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 eletrdnico via internet, no endereco indicado no Edital.

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

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

23.7.1 A concessdo de efeito suspensivo a impugnacao é medida excepcional e devera
ser motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitacao.

23.8 As respostas aos pedidos de esclarecimentos serdo divulgadas pelo sistema e
vinculardo os participantes e a Administracéo.

24 DAS DISPOSICOES GERAIS
24.1 Da sessao publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletrénico.

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

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

24.4 No julgamento das propostas e da habilitagéo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas
gue ndo 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 habilitac&o e classificagao.

24.5 A homologac¢édo do resultado desta licitacdo ndo implicara direito a contratacao.

24.6 As normas disciplinadoras da licitagdo 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 seguran¢a da contratagéo.

24.7 Os licitantes assumem todos os custos de preparacdo e apresentacdo de suas
propostas e a Administracdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos,
independentemente da conducg&o ou do resultado do processo licitatorio.

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

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

24.10 Em caso de divergéncia entre disposi¢cdes deste Edital e de seus anexos ou demais
pecas que compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

24.11 O Edital esta disponibilizado, na integra, no endereco eletrénico 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
solicitacao deverd ser feito através do e-mail compras_cpl@pra.ufpb.br pelo responsavel pela empresa.



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

24.12 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

24.12.1.1 ANEXO | - Termo de Referéncia (Anexos Il ao I1X)

24.12.1.2. Apéndice ao TR Estudo Técnico Preliminar (Anexos Il ao IX)
24.12.2 ANEXO X — Minuta de Ata de Registro de Precos, se for o caso.

Assinatura da autoridade competente




NOTAS EXPLICATIVAS
O presente modelo de Termo de Referéncia visa a subsidiar a Administracdo na elaboracdo das
Os itens deste modelo, destacados em vermelho italico, devem ser preenchidos ou adotados pelo érgéo
ou entidade publica licitante, de acordo com as peculiaridades do objeto da licitacdo e critérios de
oportunidade e conveniéncia, cuidando-se para que sejam reproduzidas as mesmas definicbes nos
demais instrumentos da licitagdo, para que nao conflitem.
Alguns itens receberdo notas explicativas destacadas para compreensdo do agente ou setor responsavel
pela elaboracdo do Termo de Referéncia, que deverdo ser devidamente suprimidas quando da finalizacdo
do documento.
Sistema de Cores: Para facilitar o ajuste do edital ao tipo de contratacdo, algumas clausulas foram
destacadas com cores distintas, devendo ser removidas ou mantidas em cada caso da seguinte forma:
- : ser& excluido por ndo ser permitida a participacdo de cooperativas.
- Tachade: sera excluido por ndo ser compativel com o objeto e caracteristicas da licitacao.
- Azul: acrescentado de acordo com as peculiaridades do objeto
As demais clausulas facultativas estdo em vermelho, devendo ser consideradas individualmente.
Os Orgaos Assessorados deverdo manter as notas de rodapé dos modelos utilizados para a elaboragéo
das minutas e demais anexos, a fim de que os Orgdos Consultivos, ao examinarem os documentos,
estejam certos de que dos modelos sdo os corretos. A versao final do texto, ap6s aprovada pelo 6rgao
consultivo, deverd excluir a referida nota.

&
TERMO DE REFERENCIA

(Prestacéo de servico continuado sem dedicagdo exclusiva de méo-de-obra)

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PREGAO N° 22/2023
(Processo Administrativo n.°23074.043481/2023-65)

1. DO OBJETO

1.1. Contratacdo de servicos de preparo e distribuicdo de refeicOes, sob demanda, por meio da
operacionalizacéo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de
refeicdes, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba
— UFPB, incluindo a concessdo onerosa de uso de espaco publico, conforme condicdes,
guantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento e seus anexos:

UNIDA |QUANTIDA|QUANTID| VALOR | VALO

CATS | DEDE DE ADE UNITA R
ER |MEDID|ESTIMADA|ESTIMAD| RIO | TOTA

A DIARIA |ATOTAL| (R$) L (R$)

EIRGIF NS ESPECIFICACAO




Fornecimento de
refeicbes -
DESJEJUM
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

5320

Servig

118

23.600

7,96

187.856,0
0

Fornecimento de
refeicOes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

5320

Servig

1303

260.600

15,98

4.164.388,
00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

5320

Servig

802

160.400

15,12

2.425.248,
00

Fornecimento de
refeicdes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL¥) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

5320

Servig

900

180.000

7,99

1.438.200,
00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIALY) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

5320

Servig

300

60.000

7,56

453.600,0
0

VALOR ESTIMADO DO GRUPO |

8.669.292,
00

GRUP

ITE

ESPECIFICACAO

CATS
ER

UNIDA

DE DE

MEDID
A

QUANTIDA
DE
ESTIMADA
DIARIA

QUANTID
ADE
ESTIMAD
A TOTAL

VALOR
UNITA
RIO
(R9$)

VALO
R
TOTA
L (R$)




Fornecimento de
refeicbes -
DESJEJUM
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Areia).

5320

Servig

148

29.600

7,96

235.616,0
0

Fornecimento de
refeicOes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Areia).

5320

Servig

484

96.800

15,98

1.546.864,
00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Areia).

5320

Servig

370

74.000

15,12

1.118.880,
00

Fornecimento de
refeicdes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL¥) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus I
(Areia).

5320

Servig

40

8.000

7,99

63.920,00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIALY) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus Il
(Areia).

5320

Servig

20

4.000

7,56

30.240,00

VALOR ESTIMADO DO GRUPO I

2.995.520,
00

GRUP

ITE

ESPECIFICACAO

CATS
ER

UNIDA

DE DE

MEDID
A

QUANTIDA
DE
ESTIMADA
DIARIA

QUANTID
ADE
ESTIMAD
A TOTAL

VALOR
UNITA
RIO
(R9$)

VALO
R
TOTA
L (R$)




Fornecimento de
refeicbes -
DESJEJUM
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus I
(Bananeiras).

5320

Servig

271

54.200

7,96

431.432,0
0

Fornecimento de
refeicOes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus I
(Bananeiras).

5320

Servig

563

112.600

15,98

1.799.348,
00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus I
(Bananeiras).

5320

Servig

488

97.600

15,12

1.475.712,
00

Fornecimento de
refeicdes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL¥) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus I
(Bananeiras).

5320

Servig

40

8.000

7,99

63.920,00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIALY) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus I
(Bananeiras).

5320

Servig

20

4.000

7,56

30.240,00

VALOR ESTIMADO DO GRUPO IlI1

3.800.652,
00

GRUP

ITE

ESPECIFICACAO

CATS
ER

UNIDA

DE DE

MEDID
A

QUANTIDA
DE
ESTIMADA
DIARIA

QUANTID
ADE
ESTIMAD
A TOTAL

VALOR
UNITA
RIO
(R9$)

VALO
R
TOTA
L (R$)




Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Rio Tinto).

5320

Servig

260

52.000

15,98

830.960,0
0

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Rio Tinto).

5320

Servig

190

38.000

15,12

574.560,0
0

Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIALY) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Rio Tinto).

5320

Servig

40

8.000

7,99

63.900,00

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL¥) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Rio Tinto).

5320

Servig

20

4.000

7,56

30.240,00

Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Mamanguape).

5320

Servig

178

35.600

15,98

568.888,0
0

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Mamanguape).

5320

Servig

214

42.800

15,12

647.136,0
0




Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO

7 PARCIALY) - | 5320
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Mamanguape).

20 4.000 7,99

Fornecimento de
refeicbes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIALY) - Servig
Restaurante 0
Universitario da
UFPB — Campus IV
(Mamanguape).

5320

VALOR ESTIMADO DO GRUPO 1V |2.808.144,

00

VALOR TOTAL ESTIMADO DA CONTRATACAO |18.273.60
8,00

*QO prego dos itens “Almogo gSUBSiDIO PARCIAL¥*) correspondera, impreterivelmente, a 50% do
valor do item “Almogo (SUBSIDIO INTEGRAL)” de cada grupo. O mesmo se aplica aos itens de jantar

de cada grupo.

1.1.1.

1.1.2.

1.1.3.

Para os itens de “SUBSIDIO INTEGRAL”, o valor sera pago em sua totalidade
pela CONTRATANTE a CONTRATADA.

Para os itens de “SUBSIDIO PARCIAL”, 50% do preco contratual sera pago pela
CONTRATANTE e os outros 50% pelo discente beneficiario, sendo pago
diretamente 8 CONTRATADA.

Nio havera lances para os itens de “SUBSIDIO PARCIAL”, uma vez que o valor
destes corresponde a 50% do valor dos itens de “SUBSIDIO INTEGRAL”
correspondentes, sejam eles:

1.1.3.1. Grupo I:itens 4 e 5;
1.1.3.2. Grupo II: itens 4 e 5;
1.1.33.  Grupo lll: itens 4 e 5;
1.1.34. GrupoIV:itens 3,4,7¢e8.

1.2. Oobjeto da licitacdo tem a natureza de servigo comum de fornecimento de refei¢des (desjejum,
almoco e jantar).

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

1.3.1 Aindicacdo do quantitativo estimado néo constitui qualquer compromisso presente ou
futuro por parte da UFPB, que ndo podera ser responsabilizada por variagdes na
quantidade de refeicOes a serem servidas pela empresa.

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

1.4. A presente contratacdo adotara como regime de execuc¢do a Empreitada por Preco Unitario.

Servic 31.940,00

40 8.000 7,56 [60.480,00




1.5. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 meses, podendo ser prorrogado por interesse das
partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base no artigo 57, 11, da Lei 8.666, de 1993.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1 A Justificativa e objetivo da contratacdo encontram-se pormenorizados em Tdpico especifico
dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1 A descrigdo da solu¢do como um todo encontra-se pormenorizada em Topico especifico dos
Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

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

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

4.3. A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e
a Administracdo Contratante, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinagéo direta.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO
5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:

5.1.1. Servigo continuado, sem fornecimento de m&o de obra em regime de dedicagdo
exclusiva;

5.1.2. Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com jurisdi¢do no
local de suas atividades, em plena validade, em conformidade com a Resolugdo CFN
378/2005;

5.1.3. Critérios de qualificacdo técnica:

5.1.3.1. Comprovacdo de aptiddo para execucdo de servico de complexidade
tecnoldgica e operacional equivalente ou superior com 0 objeto desta
contratacdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentacdo de certiddes
ou atestados, por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou
regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o
caso;

5.1.3.2. Para fins da comprovacao de que trata este subitem, os atestados deverao dizer
respeito a contratos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

5.1.3.2.1. Execucdo de servicos similares ao objeto da licitagdo, em periodos
sucessivos ou ndo, por um prazo minimo de 1 (um) anos;

5.1.3.2.2. Comprovacdo de quantitativo minimo de 50% do namero de refeigdes
estimado na contratacdo, sendo admitida a apresentacéo e o somatdrio
de diferentes atestados executados de forma concomitante;

5.1.3.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz
ou da filial do fornecedor;




5.1.3.4. Os atestados deverdo possuir data de emissdo, assinatura legivel, nimero de
refei¢bes fornecidas no periodo e local de fornecimento.

5.1.3.5. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusao do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucao, exceto se firmado
para ser executado em prazo inferior.

5.1.3.6. Os atestados ou certidGes deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de
sua atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato
social vigente;

5.1.3.7. O fornecedor disponibilizara todas as informacGes necessarias a comprovacao
da legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela
Administracdo, copia do contrato que deu suporte a contratacao, copia das notas
fiscais, endereco atual da contratante e local em que foi executado o objeto
contratado, dentre outros documentos.

5.1.4. Declaragdo formal assinada pelo representante legal da licitante, sob as penalidades da
lei, de que tem pleno conhecimento das condicOes e peculiaridades inerentes & natureza
dos trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse fato e informando que néo o
utilizard para quaisquer questionamentos futuros que ensejem avengas técnicas ou
financeiras, conforme modelo a constar como anexo do Termo de Referéncia.

5.2. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que tem pleno
conhecimento das condi¢Oes necessarias para a prestacdo do servico como requisito para
celebracéo do contrato.

6. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

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

1. VISTORIAPARAA LICITAQAO

1.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar
vistoria nas instalacbes do local de execucdo dos servicos, acompanhado por servidor
designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8 horas as 16 horas, mediante
agendamento prévio.

1.1.1. O agendamento deverd ser realizado junto a Superintendéncia de Restaurantes
Universitario — PRAPE/UFPB, através do telefone (83) 3216-7231 ou e-mail
superintendenciaru@prape.ufpb.br.

1.1.2. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria
prévia.

1.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacéo do Edital, estendendo-
se até o dia (til anterior a data prevista para a abertura da sessdo publica.

1.2.1. 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 realizagéo da vistoria.

1.3. A ndo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacfes de desconhecimento
das instalacOes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos
servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

1.4. A licitante deverd declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condicoes
locais para o cumprimento das obrigac6es objeto da licitag&o.

2. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
2.1. A execucdo do objeto seguird a seguinte dindmica:



mailto:superintendenciaru@prape.ufpb.br

2.1.1. A CONTRATADA, ap6s a assinatura do contrato, serd convocada para receber
oficialmente a area da concessdo, devendo encaminhar seu representante para
comparecer no local e no horério agendado pela CONTRATANTE, sob pena de incorrer
em atraso injustificado do contrato, passivel de multa e rescisdo contratual;

2.2. A execucdo dos servigos serd até 15 (quinze) dias da assinatura do contrato, prorrogaveis por
igual periodo mediante anuéncia da CONTRATANTE, na forma que segue:

2.2.1. Antes do inicio das atividades (efetiva prestacdo dos servigos), a CONTRATADA
deverd apresentar a Fiscalizacdo do Contrato os seguintes documentos:

2.2.1.1. Comprovante de limpeza dos reservatorios de agua;

2.2.1.2. Comprovante de limpeza das caixas de gordura;

2.2.1.3. Comprovante de manutencao e limpeza do sistema de exaust&o;

2.2.1.4. Comprovante de manutencdo e limpeza dos aparelhos de ar-condicionado;
2.2.1.5. Comprovante de manutencao e recarga dos extintores, quando aplicavel;
2.2.1.6. Teste de Estanqueidade da rede de gas;

2.2.1.7. Alvara de funcionamento;

2.2.1.8. Licenca sanitaria expedida pela Vigilancia Sanitaria;

2.2.1.9. Relacdo dos empregados constante no Sistema de Escrituracdo Digital das
Obrigacgdes Fiscais, Previdenciarias e Trabalhistas (eSocial), exames médicos
admissionais e comprovante de capacitagcdo no Curso Basico de Manipuladores
de Alimentos;

2.2.1.10. Comprovacao de registro dos(as) Nutricionistas junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas 62 Regido (CRN-6).

2.2.2. Em casos extraordinarios em que o Alvara de funcionamento e/ou Licenga Sanitaria
demorarem para ser expedidos, devera a CONTRATADA apresentar protocolo ou
documento similar que comprove a Fiscalizagdo do Contrato que deu entrada junto aos
Orgdos competentes, ndo devendo a entrega desses documentos ultrapassar o prazo
maximo de 90 (noventa) dias apds o inicio das atividades (efetiva prestacdo dos
Servigos).

2.2.3. No prazo maximo de 30 (trinta) dias apds o inicio das atividades (efetiva prestacdo dos
servigos), a CONTRATADA deverd apresentar a Fiscalizagdo do Contrato os seguintes
documentos:

I.  Programas de Controle Médico de Saide Ocupacional - PCMSO, Gerenciamento
de Riscos Ocupacionais — GRO), Programa de Gerenciamento de Riscos — PGR
e Laudo Técnico das Condi¢des do Ambiente de Trabalho — LTCAT,;

Il.  Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) devidamente adequados & execugdo dos servigos
contratados, nos termos da Resolu¢cdo RDC ANVISA 216, de 2004.

a. A CONTRATADA devera manter o Manual de Boas Préaticas de Fabricacéo
e 0s Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) atualizados e
disponiveis em local de facil acesso e consulta para os funcionarios;

b. A critério da CONTRATANTE, podera ser solicitado a exposicdo de POP
em determinadas areas.

Do local da Prestacgdo dos servicos
8.3 Os servicos serdo prestados nos seguintes enderecos:




UNIDADE ENDERECO
campus | Cidade Universitéria, s/n - Castelo Branco - Jodo Pessoa - PB - CEP
P 58.051-900
Centro de Ciéncias Agrarias - UFPB
Campus 11 ) )
Rodovia PB 079 - Km 12 - Areia - PB - CEP 58.397-000
Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias - UFPB
Campus 11 )
R. Jodo Pessoa, s/n — Centro - Bananeiras - PB - CEP 58.220-000
Campus IV Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéo — UFPB
(Rio Tinto) Av. Santa Elisabete, 160 — Centro - Rio Tinto - PB - CEP 58.297-000
Campus IV Centro de Ciéncias Aplicadas e Educacéo - UFPB
(Mamanguape) Estr. Engenho Novo, s/n - Mamanguape - PB - CEP 58280-000

8.4 De forma excepcional, em casos de situacfes emergenciais de indisponibilidade da unidade
de producéo, desde que com a anuéncia da CONTRATANTE, sera permitida a producao de
refeicOes fora dos Restaurantes Universitarios.

8.4.1

8.4.2

8.4.3

8.4.4

8.4.5

8.4.6

O local provisoério de produgdo deverd ser informado antes do inicio da execucdo do
servico e aprovado pela equipe técnica da CONTRATANTE.

O local provisério devera ser adequado a producgdo de refeicdes, atender a legislagao
vigente e possuir capacidade de atendimento compativel a demanda CONTRATADA.

O transporte das refeicdes preparadas sera de responsabilidade da CONTRATADA,
sem qualquer 6nus paraa CONTRATANTE.

As refeicOes deverdo ser transportadas até o local de distribuicdo 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.

A critério da CONTRATANTE, as refeicGes poderdo ser distribuidas em embalagens
descartaveis (marmitex), conforme especifica¢fes do item 8.53.1

Do Horario da Prestacao dos Servicos

8.5 Os Restaurantes Universitarios funcionardo de segunda a sexta-feira, com exce¢do do Campus
111, que funcionara também nos finais de semana.

8.6 A CONTRATADA devera organizar suas atividades de producéo e distribuicdo de modo que
as refeicOes estejam disponiveis aos usuarios nos seguintes horarios:

HORARIO
REFEICAO
Campus I Campus Il Campus 111 Campus IV
Desieium 6h00min as 6h00min as 6h00min as i
1€ 8h0Omin 8h0Omin 7h30min




AlMoco 10h30min as 10h30min as 11h00min as 11h00min as
¢ 13h30min 13h30min 13h30min 13h30min

Jantar 16h30min as 17h00min as 17h00min as 17h30min as
19h30min 19h30min 19h30min 19h30min

8.6.1 Os horarios das refeicdes poderdo ser previamente alterados mediante solicitacdo da
CONTRATANTE.

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

Dos Cardéapios

8.7 Os cardapios mensais deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista responsavel da
CONTRATADA e apresentados a Fiscalizacdo do Contrato para aprovacao.

8.7.1 O primeiro cardapio devera ser apresentado no prazo maximo de 7 (sete) dias ap6s
a assinatura do contrato para aprovacdo da equipe de fiscalizagdo, que podera
propor ajustes necessarios a sua aprovacao.

8.7.2  Os cardapios dos meses subsequentes deverdo ser enviados até o décimo dia do més
anterior ao da execucdo, para que sejam avaliados pela Fiscalizagdo do Contrato.

8.7.3 Apbs a analise do cardapio proposto e na necessidade de ajustes solicitados pela
Fiscalizagdo do Contrato, a CONTRATADA devera apresentar o cardapio final com as
devidas alteracdes em um prazo maximo de 5 (cinco) dias antes do inicio da sua
execucao.

8.7.4  Os cardapios aprovados poderdo sofrer alteracdes, desde que com prévia anuéncia da
Fiscalizacdo do Contrato, mediante justificativa da CONTRATADA, formalizada por
escrito, com comunicacao de no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a
fim de que haja tempo de atualizagdo do cardapio nos meios institucionais de
divulgacéo.

8.7.5 Diariamente, 0 cardapio de cada refeicdo, devidamente assinado pela Nutricionista
responsavel da CONTRATADA, devera ser fixado em local visivel e de circulacdo de
usuarios, antes do inicio de cada refeicéo.

8.8 Os cardapios deverdo promover uma alimentacdo saudavel, além de atender os parametros
nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia, e respeitar a cultura alimentar
regional e a seguranca higiénico-sanitaria.

8.9 Os cardapios deverao ser diversificados quanto aos géneros alimenticios e as preparacdes, e
deverdo estar de acordo com os quadros de especificacdo dos componentes, per capita e
frequéncia das refeigdes, e em conformidade com Anexo Il - Descricdo de géneros e produtos
alimenticios.

8.9.1 A CONTRATADA podera utilizar géneros e produtos alimenticios que ndo constem no
Anexo |1, desde que previamente autorizado pela equipe de fiscalizaco.

8.9.2 N&o sera permitida a utilizacdo de caldos industrializados, bem como de produtos que
contenham glutamato monossaddico.

8.9.3 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.

8.10 Todas as preparagdes que compdem os cardapios deverdo possuir Ficha Técnica de Preparo
(FTP). O prazo maximo de apresentacao das fichas técnicas a equipe de fiscalizagao é de
30 (trinta) dias apds o inicio da execucdo do servigo (efetiva prestacdo dos servigos). A




medida que novas preparac¢Oes forem inseridas no cardapio, as fichas técnicas também deverdo
ser apresentadas a CONTRATANTE.

8.10.1 As fichas técnicas deverdo conter, no minimo, as seguintes informacGes: nome da
preparacgdo, descrigdo dos componentes, modo de preparo e rendimento.

8.11 As especificacBes dos componentes de cada refeicdo estdo detalhadas nos quadros abaixo:

Quadro 01 - Especificacdo dos componentes do desjejum.

DESJEJUM

COMPONENTES ESPECIFICACOES

01 opcéo de fruta

e A fruta deverd variar entre mamao, meldo, melancia, macé e banana, de
acordo com a frequéncia estabelecida.

Fruta a) As frutas deverdo ser de primeira qualidade, no ponto de consumo

(nem verdes, nem maduras demais), sem partes amassadas e/ou
apodrecidas, servidas inteiras (ma¢d e banana) ou fatiadas (maméo,
meldo e melancia).

02 opcdes de prato principal

e Opcao 01 - preparacdo composta por um dos seguintes ingredientes: carne
bovina (coxdo mole, alcatra ou patinho), frango (filé de peito) ou ovo, de
acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.

a) A carne bovina devera ser limpa, sem excesso de gorduras, nervuras e
aparas de qualquer espécie.

Prato principal b) Os cortes de carne bovina e frango deverdo variar entre cubos e isca.

c) As preparacOes deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no
periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicao.

e Opcdo 02 (vegetariana) - preparacdo a base de soja (texturizada, graos,
filezinho ou pedagos), ervilha, gréo de bico ou lentilha, de acordo com
frequéncia e per capita estabelecidos.

a) As preparacfes vegetarianas ndo deverdo conter ingredientes de
origem animal, salvo ulterior autoriza¢do da equipe de fiscalizag&o.

b) As preparagdes deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no
periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicao.

02 opcdes de acompanhamento

e Opcdo 01 — preparacdo composta por um dos seguintes ingredientes:
cuscuz (flocos de milho), macaxeira ou inhame/cara, de acordo com a
frequéncia estabelecida.

a) O cuscuz devera ser simples, amanteigado ou refogado com verduras.
Acompanhamentos
b) Quando houver adicdo de produtos de origem animal na elaboracgéo do

cuscuz, devera ser ofertada a opcdo da preparacdo com adicdo de

ingrediente vegetal.

e Opcédo 02 — opcdo composta por péo e bolo, de acordo com frequéncia e
per capita estabelecidos.




a) O pdo devera ser do tipo francés, produzido no dia do fornecimento,
crocante, sem amassados ou deformagdes.

b) O bolo deveréa ser do tipo mesclado, formigueiro, chocolate, milho,
laranja, nata, inglés, entre outros. Para os vegetarianos, o bolo néo
deverd conter ingredientes de origem animal.

Observacao: No dia em que o bolo for ofertado, o usuario podera optar por 01
fatia de bolo e 01 unidade de p&o ou 02 unidades de péo.

Frios / Pasta / Paté

02 opcoes de frios

Opcéo 01 - queijo (tipo mussarela, prato ou requeijio) ou presunto de
peru, de acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.

a) Os frios deverdo ser fatiados de maneira uniforme, por meio de
equipamento adequado.

b) O requeijao devera ser porcionado em copo descartavel de 50 ml.

Opcéo 02 (vegetariana) - queijo vegetal (vegano), requeijdo vegetal,
pasta de amendoim ou paté vegano, de acordo com frequéncia e per
capita estabelecidos.

a) O queijo vegetal devera ser fatiado de maneira uniforme, por meio de
equipamento adequado.

b) O requeijdo vegetal, pasta de amendoim ou paté vegano deverdo ser
porcionados em copo descartavel de 50 ml.

Bebidas

02 opcdes de bebidas

Opcao 01 - café

a) O café devera ser servido diariamente, quente, acondicionado em
cafeteira industrial, nas opgdes adogado e sem acucar.

Opcdo 02 — devera variar entre suco de polpa de fruta ou leite com
achocolatado, de acordo com a frequéncia estabelecida.

a) Os sucos deverdo ser servidos gelados, acondicionados em
refresqueira industrial, nas op¢des adocado e sem aglcar. Devem ser
preparados com polpas de frutas isentas de corantes e/ou aromatizantes
artificiais, variando entre os seguintes sabores: abacaxi, acerola, caja,
caju, graviola, goiaba, maracuja, manga e uva, ofertando-se um
sabor diferente a cada refeicdo, sem que haja repeticdo do sabor no
periodo de cinco dias consecutivos na mesma refeigéo.

b) O leite com achocolatado devera ser servido quente, em recipiente
térmico apropriado, sendo preparado conforme diluicdo a seguir:

Leite em p6 — 8 colheres de sopa (~ 100 g) para cada 1 litro de agua.

Chocolate em p6 — 8 colheres de sopa (~ 80 g) para cada 1 litro de
leite.

* A diluicdo podera ser ajustada de acordo com avaliagdo sensorial da
fiscalizagéo do contrato.

** A depender das especificidades de cada restaurante, a fiscalizacdo
do contrato podera solicitar a CONTRATADA que parte do leite seja
servido sem a adicdo do achocolatado. Nessa situacdo, 0 usuario
devera optar entre leite puro ou leite com achocolatado.




c) Para os vegetarianos, nos dias em que for oferecido leite com
achocolatado, devera ser disponibilizado bebida de soja sabor
chocolate ou leite de soja.

Disponibilizar diariamente

Complementos e Margarina, creme vegetal, sal (saché), adocante (saché ou liquido), palito
de dente (embalagem individual) e guardanapo.

Quadro 02 — Especificacdo dos componentes do almoco.

ALMOCO

COMPONENTES ESPECIFICAGOES

01 tipo de salada crua ou refogada

e A salada devera ser servida diariamente, sendo composta por, no minimo,
03 (trés) vegetais, além de, pelo menos 01 (um) dos seguintes itens: outros
vegetais, milho verde, uvas-passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas,

amendoim, entre outros.
Salada . )
a) Pelo menos 03 (trés) vezes na semana a salada crua devera conter

alface ou acelga como ingrediente principal.

b) Os vegetais deverdo ser de primeira qualidade, integros, coloracdo
uniforme, isentos de sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos
estranhos.

04 opcdes de prato principal

e Opcbes 01 e 02 - preparacbes compostas por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (coxdo mole, alcatra, patinho, acém, coxdo
duro ou chambaril), frango (filé de peito ou coxa e sobrecoxa), peixe (filé
de tilapia, pescada ou merluza) e carne suina (bisteca ou pernil), de acordo
com frequéncia e per capita estabelecidos.

a) As opcOes de prato principal 01 e 02 deverdo, preferencialmente, ser
composta por uma preparagao cozida e uma preparacao frita ou assada,
respectivamente.

Prato principal b) As carnes deverdo ser limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e
aparas de qualquer espécie, com cortes variando entre: cubos, isca, bife
e moida.

c) O chambaril e acém ou coxdo duro s6 poderdo ser utilizados na
preparacdo de cozido de carne com legumes.

d) As preparagOes deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no
periodo de 15 (quinze) dias na mesma refeicéo.

e) O peixe deverd ser servido sempre frito ou assado, com ou sem molho,
salvo ulterior autorizacao da equipe de fiscalizacéo.

e Opcdo 03 (ovolactovegetariana) - preparacdo composta por um dos
seguintes ingredientes: ovo, queijos, soja (texturizada, gréos, filezinho




ou pedacos), ervilha, gréo de bico ou lentilha, de acordo com frequéncia
e per capita estabelecidos.

a)

b)

Os ingredientes vegetais poderao ser usados em preparacgdes refogadas,
ao molho, bolinho, almbéndega, hambdrguer, kibe, dentre outras
opcoes.

As preparacbes ovolactovegetarianas deverdo ser variadas, ndo
podendo ser repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicao.

e Opcdo 04 (vegetariana estrita) — preparagdo a base de soja (texturizada,
graos, filezinho ou pedacos), ervilha, gréao de bico, quinoa ou lentilha,
de acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.

a)

b)

c)

A preparacdo vegetariana estrita ndo devera conter ingrediente de
origem animal.

Os ingredientes vegetais poderdo ser usados em preparacdes
refogadas, ao molho, bolinho, alméndega, hamburguer, kibe, dentre
outras opcdes.

As preparacdes vegetarianas estritas deverdo ser variadas, ndo
podendo ser repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicao.

Observacdo: O usuério podera optar em receber 01 (uma) das opcdes de prato
principal (por¢cdo completa) ou 02 (duas) das opgOes de prato principal (Y2
porcdo de cada).

Acompanhamentos

03 opcdes de acompanhamentos

e Opcdo 01— Arroz

a)

b)

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

Quando houver adigéo de produtos de origem animal na preparacéao de
arroz, devera ser ofertada a opcdo da preparacdo com adicdo de
ingrediente vegetal.

e Opcédo 02 — Feijéo

a)

b)

c)

As preparagdes de feijdo deverdo ser do tipo: carioca, feijao preto,
feijdo macassar e fava, de acordo com a frequéncia estabelecida.

A preparacéo de feijdo deverd ser acrescida de carne de charque (per
capita: 59).

Para os vegetarianos devera ser disponibilizada a op¢éo de feijao sem
charque.

e Opcdo 03 — Farofa

a)

b)

A farofa devera ser de farinha de mandioca fina, refogada com cebola
e alho, sendo 02 (duas) vezes na semana adicionada de outros
ingredientes como linguica calabresa, charque, frutas, etc.

Quando houver adicéo de produtos de origem animal na preparagéo da
farofa, devera ser ofertada a opcdo da preparagdo com adicdo de
ingrediente vegetal.




Guarnicao

01 opcdo de guarnicao

A guarnicdo devera variar entre macarrdo, puré e vegetais/tubérculos,
de acordo com a frequéncia estabelecida.

a)

b)

d)

O macarrao deverad ser do tipo: espaguete, parafuso ou ninho,
enriquecidos com molhos e/ou outros ingredientes.

O puré devera ser de batata inglesa, abdbora, macaxeira, misto
(batata inglesa e abdbora), entre outros. N&o sera permitido a utilizacdo
de bases ou preparados de purés industrializados para compor a
preparacao.

Os  vegetais/tubérculos  poderdo  ser  servidos  cozidos,
salteados(sauté), grelhados, refogados, fritos ou assados, em cortes
variados (palito, jardineira e julienne).

Quando houver adicdo de produtos de origem animal na preparacgéo da
guarnicao, devera ser ofertada a opcao da preparacdo com adicdo de
ingrediente vegetal.

Sobremesa

01 opcao de sobremesa

A sobremesa devera ser composta por fruta ou doce, alternadamente, de
acordo com a frequéncia estabelecida.

a)

b)

e)

As frutas deverdo ser de primeira qualidade, no ponto de consumo
(nem verdes, nem maduras demais), sem partes amassadas e/ou
apodrecidas, servidas inteira (laranja) ou fatiada (abacaxi e melancia).

O doce em tablete devera variar entre 0s seguintes tipos: goiabada,
bananada, cajuzinho, doce de leite, rapadura, pagoca e pé de moleque,
embalados individualmente.

O doce preparado devera variar entre doce em calda a base de frutas,
doce cremoso (leite ou frutas), mousse e gelatina, devendo ser
servidos em recipientes descartdveis de 100 ml com tampa,
acompanhados de colher descartavel ou colher inox de sobremesa.

Quando houver ingrediente de origem animal na sobremesa, devera ser
ofertada uma opgéao para 0s vegetarianos estritos.

As opcdes de doce ndo poderdo se repetir no periodo de 4 semanas.

Suco

01 sabor de suco de polpa de fruta

O suco devera ser servido diariamente, gelado, acondicionado em
refresqueira industrial, nas op¢des adocado e sem agucar.

a)

b)

As polpas de fruta deverdo ser isentas de corantes e/ou aromatizantes
artificiais, variando entre os seguintes sabores: abacaxi, acerola, caja,
caju, graviola, goiaba, maracuja, manga e uva.

O sabor do suco deverd ser diferente para cada refeigdo, sem que haja
repeticdo do sabor no periodo de 05 (cinco) dias consecutivos na
mesma refeicao.

Complementos

Disponibilizar

Azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché), adocante (liquido ou
saché), palito de dente (embalagem individual) e guardanapo.




8.12 No almogo das sextas-feiras o cardapio deverd incluir pratos tipicos regionais, conforme
detalhado no Quadro 03.

Quadro 03 — Especificacdo técnicas para as prepara¢des regionais.

PREPARAGCOES REGIONAIS

PREPARACAO ESPECIFICAGOES

e Preparacdo a base de feijdo preto e carnes salgadas bovina, suina e
embutidos.

a) A feijoada deverd conter além do feijdo preto, os seguintes
ingredientes: linguica calabresa (30 g), paio (20 g), charque (10 g),
bacon (10 g) e costela suina (10 g).

Feijoada b) A feijoada vegetariana devera conter além do feijdo preto, os
seguintes ingredientes: tofu (20 g), soja em filezinho ou pedacos
(20g) e cogumelo champignon (10 g).

c) A feijoada serd servida uma vez ao més, na sexta-feira, em
substituicdo ao feijao com charque. A opcao de feijdo sem carne devera
ser mantida.

e Preparacdo a base de fava e carnes salgadas bovina, suina e embutidos.

a) A favada devera conter além da fava, os seguintes ingredientes:
linguica calabresa (30 g), paio (20 g), charque (10 g), bacon (10 g) e

costela suina (10 g).
Favada i . R . S
b) A favada sera servida uma vez ao més, na sexta-feira, em substituicdo

ao feijdo com carne.

c) Para os vegetarianos, devera ser servido fava em substituicdo ao feijao
sem carne.

e Preparacdo a base de feijdo macassar ou feijdo-verde, arroz, queijo, carne
salgada e embutidos.

a) O rubacdo deverad ser composto pelos seguintes ingredientes: feijao
macassar ou feijdo-verde, arroz, queijo coalho (20 g), charque (10 g),
Rubacio linguica calabresa (20 g), creme de leite e leite.

b) Para os vegetarianos, 0 rubacdo devera conter tofu (20 g), queijo
vegetal (20 g), creme de leite vegetal e leite vegetal.

c) O rubacéo serd servido uma vez ao més, na sexta-feira, em substitui¢do
a guarnicdo.

e Preparagdo composta de carne bovina com 0sso e sem 0sso, cozida com
legumes e servida acompanhada de pirdo produzido com o caldo da carne
e farinha de mandioca.

Cozido de carne com a) Para a preparacdo devera ser utilizado chambaril (50%) e acém ou
piréo coxao duro (50%).

b) A preparacdo de cozido de carne sera servida uma vez ao més, na
sexta-feira, em substituicdo a uma preparagéo de carne bovina (coxao
mole, alcatra ou patinho), utilizando-se o per capita de 300 g (cozido).




c) O pirdo de carne seré servido em substituicdo a farofa.

Quadro 04 — Especificacdo dos componentes do jantar.

JANTAR
COMPONENTES ESPECIFICACAO

01 tipo de salada crua

e A ssalada devera ser servida diariamente, sendo composta por, no minimo,
03 (trés) vegetais, além de, pelo menos 01 (um) dos seguintes itens: outros
vegetais, milho verde, uvas-passas, azeitona, ervilha, frutas, castanhas,
amendoim, entre outros.

Salada

a) Pelo menos 03 (trés) vezes na semana a salada crua devera conter
alface ou acelga como ingrediente principal.

b) Os vegetais deverdo ser de primeira qualidade, integros, coloragdo
uniforme, isentos de sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos
estranhos.

Prato Principal

04 opcdes de prato principal

Opcbes 01 e 02 - preparagdes compostas por um dos seguintes
ingredientes: carne bovina (coxao mole, alcatra ou patinho), frango (filé
de peito ou coxa e sobrecoxa), peixe (filé de tilapia, pescada ou merluza),
carne suina (bisteca ou pernil) e linguica calabresa / charque (exclusivos
para a preparacdo do mistdo), de acordo com frequéncia e per capita
estabelecidos.

a) As opcdes de prato principal 01 e 02 deverdo, preferencialmente, ser
composta por uma preparacgao cozida e uma preparagéo frita ou assada,
respectivamente.

b) As carnes deverdo ser limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e
aparas de qualquer espécie, com cortes variando entre: cubos, isca, bife
e moida.

c) As preparacOes deverdo ser variadas, ndo podendo ser repetidas no
periodo de 15 (quinze) dias na mesma refeicéo.

d) O peixe devera ser servido sempre frito ou assado, com ou sem molho,
salvo ulterior autorizagéo da equipe de fiscalizagdo.

Opcéo 03 (ovolactovegetariana) - preparagdo composta por um dos
seguintes ingredientes: ovo, queijos, soja (texturizada, gréos, filezinho
ou pedacos), ervilha, gréo de bico ou lentilha, de acordo com frequéncia
e per capita estabelecidos.

a) As preparacOes ovolactovegetarianas deverdo ser variadas, néo
podendo ser repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicao.

Opcdo 04 (vegetariana estrita) - preparacdo a base de soja (texturizada,
graos, filezinho ou pedacos), ervilha, gréo de bico, quinoa ou lentilha,
de acordo com frequéncia e per capita estabelecidos.




a) A preparagdo vegetariana estrita ndo deverd conter ingredientes de
origem animal.

b) As preparacfes vegetarianas estritas deverdo ser variadas, ndo
podendo ser repetidas no periodo de 10 (dez) dias na mesma refeicao.

03 opcdes de acompanhamentos

e Opcao 01 — devera variar entre sopa (carne, feijdo ou peixe), canja de
galinha, caldo cremoso e mungunza, de acordo com a frequéncia
estabelecida.

a) Quando houver adicao de produtos de origem animal na preparacéo da
sopa/canja, devera ser ofertada preparacdo enriquecida com soja,
ervilha ou lentilha.

b) Os caldos cremosos deverdo ser variados, a base de vegetais ou
leguminosas.

c) O mungunzéa devera ser servido doce, com opcao vegetariana estrita.

e Opcdo 02 — deverd variar entre arroz, macarrdo e cuscuz (flocos de
milho), de acordo com a frequéncia estabelecida.

a) As preparagdes de arroz deverdo ser enriquecidas com legumes,

Acompanhamentos verduras, milho, ervilha, vagem, brécolis, uva-passa, leguminosas,
batata palha, queijo, presunto, charque, linguica calabresa, entre
outros.

b) O macarrdo deverd ser do tipo: espaguete, parafuso ou ninho,
enriquecidos com molhos e/ou outros ingredientes.

c) O cuscuz devera ser simples, amanteigado ou refogado com verduras,
charque, calabresa e/ou outros ingredientes.

d) Quando houver adi¢do de produtos de origem animal nas preparacdes,
devera ser ofertada uma opc¢ao com adi¢do de ingrediente vegetal (soja
ou queijo vegetal).

e Opcédo 03 — deverd variar entre inhame/cara, macaxeira e batata doce,
de acordo com a frequéncia estabelecida.

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

01 unidade de p&o
Pao e O pdo devera variar entre os tipos: francés, seda e doce, ser do dia do
fornecimento e ndo possuir amassados ou deformagdes.
02 opcdes de bebidas
e Opcdo 01 - cafe
Bebidas b) O café devera ser servido diariamente, quente, acondicionado em

cafeteira industrial, nas op¢des adogado e sem agucar.
e Opcao 02 —suco de polpa de fruta

a) O suco devera ser servido diariamente, gelado, acondicionado em




refresqueira industrial, nas opg¢des adocado e sem agucar.

b) As polpas de fruta deverdo ser isentas de corantes e/ou aromatizantes
artificiais, variando entre os seguintes sabores: abacaxi, acerola, caja,
caju, graviola, goiaba, maracuja, manga e uva.

c) O sabor do suco devera ser diferente para cada refei¢do, sem que haja
repeticdo do sabor no periodo de 05 (cinco) dias consecutivos na
mesma refeicao.

Disponibilizar

e Margarina, creme vegetal, azeite, vinagre, molho de pimenta, sal (saché),
adocante (liquido ou saché), palito de dente (embalagem individual) e
guardanapo.

Complementos

8.13 Em datas festivas (Pascoa, Sdo Jodo e Natal) deverdo ser planejados cardapios diferenciados,
com pratos tipicos, incluindo os itens do Quadro 05.

8.13.1 Nos meses de junho e dezembro os refeitérios deverdo receber decoracdo especial de
S&o Jodo e Natal, respectivamente.

Quadro 05 — Especificacdes, per capita e frequéncia das preparacfes para datas festivas.

DATAS FESTIVAS
® - PER CAPITA -
FESTIVIDAD | ESPECIFICACOE REFEICAO FREQUENCI
E S SERVIDO A
230 g (prep. sem 1x/ano
molho)
Bacalhau Almogo 230 g (prep. com
molho)
250 g (prep. com puré)
Sobremesa de
, chocolate Almoco Copo (100 mL) 1x/ano
Pascoa
Observacoes:
1) O bacalhau devera ser servido em substituicdo a uma das op¢des 01 ou 02 do
prato principal do almoco.
2) A sobremesa de chocolate devera ter, como ingredientes base, leite
condensado e chocolate.
3) A sobremesa também deve ser disponibilizada na op¢do vegetariana (isenta de
ingredientes de origem animal).
Pamonha Jantar % unidade 1x/ano
Sédo Jodo | Canjica Jantar Copo (100 ml) 1x/ano
Milho cozido Jantar % unidade 1x/ano




Observacoes:

1) Os itens pamonha, canjica e milho cozido deverdo ser servidos em substituicdo
ao complemento (opcéo 03).

2) A canjica devera ser servida em recipientes descartaveis com tampa e com
colher descartavel.

3) As comidas tipicas também deverdo ser disponibilizadas na opcdo vegetariana
(isenta de ingredientes de origem animal).

Natal

Ave tipo

Chester/Fiesta/ A'?;Cr’]%;rou 250 g 1x/ano
Supreme

Sobremesa de Almoco ou

chocolate jan(t;ar Copo (100 mL) Dx/ano
Observacdes:

1) A ave tipo Chester, Fiesta ou Supreme deverd ser assada e servida em
substituicdo a uma das opcdes 01 ou 02 do prato principal.

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

3) A sobremesa também deve ser disponibilizada na op¢éo vegetariana (isenta de
ingredientes de origem animal).

8.14 O per capita e a frequéncia dos componentes de cada refeicdo estdo descritas nos quadros

abaixo:

Quadro 06 — Per capita e frequéncia dos componentes do desjejum.

DESJEJUM
PER FREQUENCIA
A CAPITA
COMPONENTES ESPECIFICACAO ] CAMPUS | e
MINIMO . CAMPUS 11
Frutas inteiras . 1x/semana 2x/semana
(maga e banana) (cada) (cada)
Fruta Frutas em fatias
. ) . 1x/semana 1x/semana
(mel&o, mamao e (cada) (cada)
melancia)
Prato Carne bovina 120 g (prep.
principal (coxéo mole, alcatra ou| - sem molho) 1x/semana 2xfsemana
patinho) 150 g (prep.
Frango (filé de peito) com molho) 2x/semana 2x/semana




2 unidades

Ovo (100 g) 2x/semana 3x/semana
Soja texturizada 1x/semana 2x/semana
_ . 150 g (prep.
Soja grdo, filezinho ouf  sem molho) 1x/semana 1x/semana
pedagos 180 g (prep.
Ervilha seca com molho) 1x/semana 1x/semana
200 g (tortas,
Gréao de bico croquete, 1x/semana 2x/semana
bolinho)
Lentilha 1x/semana 1x/semana
Cl.JSCUZ (flocos  de * 3x/semana 4x/semana
milho)
Macaxeira * 1x/semana 2x/semana
Inhame/cara * 1x/semana 1x/semana
Acompanhamentos
x 02 unidades . L
Pao (50 g/cada) Diariamente Diariamente
01 fatia
Bolo 1x/semana 1x/semana
(100 g)
Queijo (mussarela ou 02 fatias 2x/semana 3x/semana
prato) (40 g/cada)
02 fatias
Presunto de peru (40 gfcada) 2x/semana 2x/semana
g/cada
- 02 porcdes
Requeijao (30 g/cada) 1x/semana 1x/semana
Frios / Pasta / Paté
B 02 fatias
Queijo vegetal 2x/semana 3x/semana
(40 g/cada)
Requeijédo vegetal ?320pg0/:;§%?) 2x/semana 2x/semana
Pasta de amendoim ou| 02 porcGes 1x/semana 1x/semana
Paté vegano (30 g/cada)
Café diluido 200 mi Diariamente Diariamente
Bebidas Suco de fruta 300 ml 3x/semana 4x/semana
Leite com achocolatado 300 ml 2x/semana 3x/semana




Bebida de soja sabor

chocolate ou leite de 300 ml 2x/semana 3x/semana
soja
* Preparacdo de porcionamento livre.
Quadro 07 — Per capita e frequéncia dos componentes do almoco.
ALMOCO
PER FREQUENCIA
A CAPITA
COMPONENTES | ESPECIFICACAO ) CAMPUS 1. Il e
MINIMO Y CAMPUS I
Salada Salada crua ou refogada * Diariamente Diariamente
150 g (prep.
sem molho)
Carne bovina (coxdo| 180 g (prep.
mole, alcatra oul com molho) 4x/semana 5x/semana
patinho) 200 g
(alméndega,
pangueca)
Peixe (filé de tilapia, 150 g (prep. Ix/semana ox/semana
pescada ou merluza) sem molho)
) ) 180 g (prep.
Frango (filé de peito) com molho) 2x/semana 3x/semana
Frango (coxa e 200g (prep. 2x/semana 2x/semana
sobrecoxa) sem molho)
P Principal _ ] 230 g (prep. )
rato Principa Bisteca suina com molho) 1x/quinzena 1x/semana
150 g (prep.
o sem molho) )
Pernil suino 1x/quinzena 1x/semana
180 g (prep.
com molho)
Proteina texturizada de ox/semana 3x/semana
soja/ quinoa 200 g (prep.
sem molho)
Soja em grao, filezinho 2309 - 2x/semana 2x/semana
ou pedagos (preparacoes
com molho)
Ervilha seca 250 g (tortas, 2x/semana 2x/semana
. croquete,
Grao-de-bico bolcilnho, 2x/semana 4x/semana
. panqueca)
Lentilha 2x/semana 3x/semana




300 ¢
(lasanha)
Arroz parboilizado * Diariamente Diariamente
Feijdo carioca * 2x/semana 4x/semana
.
Acompanhamentos Feijdo preto 2x/semana 2x/semana
Feijdo macassar * 1x/semana 1x/semana
Far_ofa (a base d? * Diariamente Diariamente
farinha de mandioca)
Macarrdo (espaguete, * 3x/semana 3x/semana
parafuso ou ninho)
Guarnigao Puré * 1x/semana 2x/semana
Vegetais/tubérculos * 1x/semana 2x/semana
Frutas inteiras (laranja) 1 unidade 1x/semana 1x/semana
Frutas em fatias 150 g 1x/semana 2x/semana
(abacaxi)
Frutas em fatias 200 g 1x/semana 1x/semana
(melancia)
Sobremesa
Doce em tablete 2 unidades 1x/semana 2x/semana
(40 g)
Doce em calda a base de
frutas, doce cremoso,| Copo (100 ml) 1x/semana 1x/semana
mousse e gelatina
Suco Suco de polpa de fruta 300 ml Diariamente Diariamente
* Preparacdo de porcionamento livre.
Quadro 08 — Per capita e frequéncia dos componentes do jantar.
JANTAR
PER FREQUENCIA
COMPONENTES ESPECIFICACAO CAPITA CAMPUS I, 1l e | CAMPUS IV
MINIMO v
Salada Salada crua * Diariamente Diariamente
150 g (prep.
sem molho)
Carne bovina (coxéo 180 g (prep.
Prato Principal | mole, alcatra ou com molho) 3x/semana 5x/semana
patinho) 200 g
(alméndega,
pangueca)




Peixe (filé de tilapia,

150 g (prep.

1x/semana 1x/semana
pescada ou merluza) sem molho)
- . 180 g (prep.
Frango (filé de peito) com molho) 2x/semana 3x/semana
Frango (coxa e 200g (prep. 2x/semana 3x/semana
sobrecoxa) sem molho)
. . 230g (prep. . .
Bisteca suina com molho) 1x/quinzena 1x/quinzena
150 g (prep.
ot sem molho) . .
Pernil suino 180 g (prep. 1x/quinzena 1x/quinzena
com molho)
509 (prep.
sem molho)
Charque 60g (prep.
com molho)
. .~ | Coxdo  mole, 509 (prep.
Mista sem molho)
alcatra ou 1x/semana 1x/semana
0 X 60g (prep.
patinho
com molho)
509 (prep.
Linguica sem molho)
calabresa 60g (prep.
com molho)
Prptelna_texturlzada de 200 g (prep. ox/semana 3x/semana
soja / quinoa sem molho)
Soja em gréo, filezinho 2309
ou pedacos (preparacdes 2x/semana 2x/semana
Ervilha seca com molho) 2x/semana 2x/semana
— - 250 g (tortas,
Grao-de-hico croguete, 2x/semana 3x/semana
bolinho,
Lentilha panqueca) 2x/semana 4x/semana
300¢
(lasanha)
Mungunza * 1x/semana 2x/semana
Sopa * 2x/semana 3x/semana
Caldo cremoso * 1x/semana 1x/semana
Canja de galinha * 1x/semana 1x/semana
Arroz parboilizado 1x/semana 2x/semana
a *
Acompanhamentos Macarrdo . (espaguete, 2x/semana 2x/semana
parafuso e ninho)
Cuscuz  (flocos de * 2x/semana 3x/semana
milho)
Inhame/cara * 2x/semana 3x/semana
Macaxeira * 2x/semana 3x/semana
Batata doce * 1x/semana 1x/semana
Pao P?O frances, pao seda ou 1 unidade Diariamente Diariamente
péo doce (50 )
Café Café diluido 200 ml Diariamente Diariamente




Suco Suco de polpa de fruta 300 ml Diariamente Diariamente

* Preparacdo de porcionamento livre.

Da matéria-prima

8.15 A CONTRATADA devera adquirir em seu home todos os géneros alimenticios, condimentos
e demais produtos necessarios ao preparo das refeicBes, assim como de produtos nao
alimentares em geral, materiais de limpeza e descartaveis e, ainda, a contratacdo de todos 0s
servicos complementares a perfeita operacdo do presente contrato, junto a fornecedor
credenciado.

8.16 O recebimento de géneros e demais materiais necessarios a execucdo do servigo deverdo ser
realizado no horéario das 8h00min as 16h00min, de segunda a sexta-feira.

8.17 O veiculo utilizado no transporte de matérias-primas, géneros alimenticios e descartaveis
devera possuir condi¢des adequadas de higiene e conservacao.

8.18 Todos os materiais utilizados na execucdo dos servigos contratados deverdo ser de primeira
qualidade e estar de acordo com a legislacéo vigente, cabendo a Fiscaliza¢cdo do Contrato
recusar a utilizacdo daqueles que julgar inconveniente ou abaixo do padrdo de qualidade
requerido.

8.18.1 Os lotes de materiais reprovados ou fora do prazo de validade deverdo ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor. Caso a devolugdo imediata ndo seja possivel,
deverdo ser devidamente identificados e armazenados separadamente, para serem
recolhidos da unidade em um prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas.

8.18.2 Fica vedada a utilizagdo de produtos com alteracfes de caracteristicas ou rotulagens,
com presenca de carunchos ou gorgulho, entre outros, ainda que dentro do prazo de
validade.

8.19 As carnes adquiridas pela CONTRATADA deverdo ser manipuladas nas unidades do RU, néo
sendo permitido o recebimento de carnes ja cortadas, moidas, e/ou porcionadas, salvo quando
autorizado pela Fiscalizacdo do Contrato, ap6s andlise de justificativas.

8.20 A CONTRATADA devera promover o desenvolvimento regional sustentavel destinando, no
minimo, trinta por cento do total de recursos destinados & aquisicdo de géneros alimenticio a
aquisicao de produtos de agricultores familiares enquadrados no disposto na Lei n°® 11.326, de
2006, e de suas organizacoes.

8.20.1 A comprovacdo da aptiddo dos beneficidrios fornecedores e das organizagdes
fornecedoras serd feita por meio da apresentagdo de um dos seguintes documentos:
Declaragdo de Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar — DAP, Cadastro Nacional da Agricultura Familiar - CAF e outros documentos
definidos pelo Grupo Gestor do PAA.

8.20.2 A CONTRATADA podera deixar de observar o percentual previsto nas seguintes
hipoteses:

I - N&o recebimento do objeto, em razdo de desconformidade do produto com as
especificagdes demandadas;

Il - Insuficiéncia de oferta na regido, por parte dos agricultores familiares e das suas
organizagdes, dos empreendedores familiares rurais e dos demais beneficiarios que se
enquadrem no disposto na Lei n® 11.326, de 2006, para fornecimento dos géneros
alimenticios demandados; ou

I11 - Necessidade de aquisices especiais, esporadicas ou emergenciais, que deverao ser
justificadas.

8.21 As matérias-primas deverdo possuir estoque minimo compativel ao quantitativo de refei¢oes
estimado no contrato, com previsdo de eventuais atrasos por parte dos fornecedores.




Do Armazenamento

8.22 Os géneros e os produtos alimenticios deverdo ser adequadamente armazenados de maneira a
ndo serem misturados com produtos de limpeza e higiene, descartaveis, utensilios,
equipamentos para manutencao e algum outro material que ndo géneros alimenticios de forma
a garantir as condi¢des ideais de armazenamento.

8.23 As matérias-primas deverdo ser armazenadas sobre paletes, estrados ou prateleiras,
respeitando-se 0 espagcamento minimo necessario para garantir adequada ventilacao, limpeza
e, quando for o caso, desinfec¢@o do local. Os paletes, estrados ou prateleiras deverdo ser de
material liso, resistente, impermeéavel e lavavel.

8.24 As geladeiras, freezers e camaras frias deverdo ser mantidas nas temperaturas de
armazenamento conforme as legislagdes pertinentes e permanentemente em condicOes
adequadas de higiene e organizacdo, armazenando os alimentos em caixas monoblocos de
plastico branco, podendo os hortifrutis serem armazenados em caixas plasticas de cores
diferentes, para facilitar a identificag&o.

8.24.1 As geladeiras, freezers e camaras frias deverdo possuir termoémetro digital.

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

8.25 Os produtos saneantes devem ser identificados e armazenados em local reservado para essa
finalidade.

8.25.1 A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve
obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

Do Preparo das Refeigdes

8.26 O preparo dos alimentos em todas as suas etapas devera ser desenvolvido por pessoal
capacitado em Boas Praticas, obedecendo os requisitos de higiene e de boas praticas para
alimentos.

8.27 Durante a manipulacdo dos alimentos, deverdo ser adotadas medidas a fim de minimizar o
risco de contaminacgdo cruzada, evitando o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semipreparados e prontos para 0 consumo.

8.28 Quando as matérias-primas ndo forem utilizadas em sua totalidade, deverdo ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagdes:
designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada
da embalagem original.

8.29 As areas de pré-preparo deverdo ser mantidas climatizadas, a fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

8.300s alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deverdo ser submetidos ao
descongelamento, em condi¢bes de refrigeragdo. Os alimentos submetidos ao
descongelamento deverdo ser mantidos sob refrigeragdo e ndo deverdo ser recongelados.

8.31 Ao serem submetidos ao tratamento térmico, todas as partes do alimento deverdo atingir a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A eficacia do tratamento térmico
deverd ser avaliada pela verificacdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel,
pelas mudancas na textura e cor na parte central do alimento.

8.32 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, a temperatura dos 6leos e gorduras nao
deverd ser superior a 180 °C (cento e oitenta graus Celsius). Os 6leos e gorduras deverao ser
imediatamente substituidos sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriais (aroma e sabor) e formacdo intensa de espuma e fumaca.

8.33 Os alimentos a serem consumidos crus deverdo ser submetidos a processo de higienizacéo a
fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos




alimentos deverdo possuir registro no 6rgdo competente e serem utilizados conforme
orientacdes do fabricante.

8.34 Os alimentos preparados deverao ser colocados em cubas gastronémicas (GNs) e mantidos em
equipamentos com temperatura controlada (Pass through quente e refrigerado), enquanto
aguardam a reposicao dos balc6es de distribuicdo.

8.350 padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico deverdo ser mantidos
independentemente das escalas de servi¢o adotadas.

8.36 A qualquer momento, a Fiscalizagdo do Contrato poderé realizar a prova das preparacées, sem
custos para a CONTRATANTE, para avaliacdo do cardapio servido. Serdo avaliados: (a)
temperatura; (b) componentes béasicos das preparacdes (ficha técnica); (c) caracteristicas
sensoriais.

8.37 As refeicBes em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrec@es, resultantes da execugdo
dos servicos ou de géneros/produtos alimenticios empregados, deverdo ser reparadas ou
substituidas, no total ou em parte, pela CONTRATADA, sem quaisquer onus para a
CONTRATANTE.

Da Distribuicao das RefeicGes

8.38 As refeicdes serdo distribuidas sob a modalidade cafeteria mista, em que as preparacoes
deverdo ser servidas livremente pelo proprio usuario, exceto o prato principal, pdo, bolo, frios,
pasta de amendoim, paté vegano, suco e sobremesa, 0s quais, poderdo ser porcionados pelos
funcionarios da CONTRATADA, respeitando os per capitas estabelecidos neste Termo de
Referéncia.

8.39 Em todas as refei¢des, a CONTRATADA devera expor em cada linha de distribui¢éo a porcéo
padrdo (per capita) das prepara¢des do prato principal para conferéncia dos usuarios.

8.40 Todos os itens do cardapio e os complementos obrigatorios, deverdo ser mantidos do inicio ao
fim da distribuicdo de cada refeicio. A CONTRATADA devera realizar as reposi¢des
necessarias de modo a ndo alterar a composig&o inicial do cardépio.

8.41 Todas as preparagdes do cardapio, incluindo preparagdes vegetarianas, deverao ser expostas
nos balcdes de distribuigéo.

8.42 A distribuicdo das refei¢cbes ndo podera ser interrompida, mesmo que temporariamente, por
debilidade do servico prestado: insuficiéncia de mao de obra, equipamentos, utensilios,
planejamento inadequado do quantitativo de refeicdes, entre outras inobservancias por parte
da CONTRATADA.

8.43 As preparagdes que foram colocadas a disposicdo dos usuérios no balcdo de distribuicéo
(restos), bem como os alimentos preparados que ndo foram servidos (sobras) ndo poderao ser
reaproveitados. Esses alimentos deverdo ser desprezados ou retirados da unidade no mesmo
dia.

8.44 Diariamente deverdo ser coletadas amostras da alimentacdo preparada para 0s usuarios em
cada refeicdo com, no minimo 100 (cem) gramas, acondicionando-as em recipientes
esterilizados, lacrados e identificados com nome da preparacéo, refeicao e data de produgéo.

8.44.1 As amostras deverdo ser mantidas sob temperatura de congelamento pelo prazo de 72
(setenta e duas) horas para eventuais analises.

8.44.2 Quando houver suspeita de deterioragdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou
preparados, as amostras deverdo ser submetidas a anélises. Os custos das andlises
ficardo sob responsabilidade da CONTRATADA.

8.44.3 Os laudos das analises deverao ser apresentados a Fiscalizacdo do Contrato. Nos casos
em que os resultados ndo sejam satisfatérios, a CONTRATADA deverd imediatamente
tomar as medidas necessarias.




8.45 Os balcdes de distribuigdo deverdo ser devidamente dimensionados, dispor de barreiras de
protecdo salivar e corre bandejas, e estarem em adequado estado de higiene, conservacgdo e
funcionamento.

8.45.1  No Restaurante Universitario do Campus | deverdo ser mantidas, no minimo, 06 linhas
completas de distribuicdo, enquanto nos Restaurantes Universitarios dos Campi Il e 1ll,
no minimo, 02 linhas completas de distribuicdo. Para os Restaurantes Universitarios do
Campus 1V, inicialmente, deverd ser mantida uma linha de distribuicdo completa em
cada refeitorio.

8.45.2 O numero de linhas de distribuicdo poderd ser previamente alterado mediante
solicitacdo da CONTRATANTE.

8.46 A temperatura dos balcGes de distribuicdo, dos pass-through e das preparagcdes servidas
deverdo ser regularmente monitoradas e registradas em planilha de controle.

8.46.1 As preparacOes quentes deverdo ser servidas em balcdo aquecido, com temperatura
minima de 80 °C (oitenta graus Celsius) a 90 °C (noventa graus Celsius). As preparacoes
deverdo apresentar temperatura superior a 60 °C (sessenta graus Celsius) durante toda a
distribuicdo.

8.46.2 As preparagdes frias deverdo ser servidas em balcdo refrigerado, apresentando
temperatura maxima de 4 °C (quatro graus Celsius). Os alimentos ou preparagdes
deverdo apresentar temperaturas inferiores a 5 °C (cinco graus Celsius), com limite de
tolerancia de até 10 °C (dez graus Celsius).

8.47 Os sucos deverdo ser servidos refrigerados, produzidos com agua filtrada ou mineral, dispostos
em refresqueiras e porcionados em copos com capacidade de 300 ml, sendo estes de material
descartavel ou vidro, conforme determinagdo da CONTRATANTE.

8.47.1 Para utilizacdo de agua filtrada no preparo do suco, a CONTRATADA devera
apresentar laudo de potabilidade da agua. Os filtros dos pontos de agua utilizados para
preparo dos sucos, deverdo ser substituidos sempre que necessario e/ou a cada 3 meses,
sob supervisdo da Fiscalizacdo do Contrato, mantendo-se os registros das trocas.

8.47.2 Para situagcdes em que ndo for atestada a potabilidade da agua, a CONTRATADA
devera dispor de d&gua mineral para preparo do suco, sem 6nus paraa CONTRATANTE.

8.48 O café devera ser servido quente, disposto em cafeteira industrial, e porcionado em copos com
capacidade de 200 ml, sendo estes de material descartavel ou vidro, conforme determinacao
da CONTRATANTE.

8.49 Todas as preparacdes da linha de distribuic¢do, incluindo sobremesas e sucos, deverdo estar
devidamente identificadas, por meio de placas de acrilico ou outro material que possa ser
higienizado.

8.50 As refeicdes deverdo ser servidas em prato de louga branco (comercial) e bandejas de pléastico
(cinza ou grafite). No jantar devera ser disponibilizado também tigela (bowl) de louga branca
lisa para a sopa ou mungunza.

8.51 Os talheres deverdo ser de inox, sem componentes plasticos, dispostos em Kits contendo faca,
garfo e colher (quando necessario), embalados individualmente em sacos plasticos.

8.51.1 Os utensilios utilizados pelos usuarios deverao ser guardados em local apropriado, de
forma organizada e protegidos contra contaminacdes.

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

8.53 Quando solicitado pela CONTRATANTE, as refeicdes deverdo ser servidas em embalagens
descartaveis individuais.




8.53.1 As embalagens descartaveis deverdo ser do tipo marmitex de isopor, entre 1.100 ml e
1.200 ml, contendo de 3 a 4 divisorias. Para a refeicdo do jantar deverd ainda ser
disponibilizado um segundo recipiente de, no minimo, 300 ml, para acondicionar as
preparagdes sopa ou munguzéd. As bebidas deverdo ser acondicionadas em garrafas
plasticas com tampa, de no minimo 300 ml, com excecdo do café, que devera ser
acondicionado em copo térmico de 200 ml com tampa. A aquisicdo dos recipientes
descartaveis é de responsabilidade da CONTRATADA.

8.54 Os refeitdrios deverdo ser equipados com bebedouro industrial de &gua refrigerada com
torneiras. Os filtros deverdo ser substituidos sempre que necessario e/ou a cada 3 meses, sob
supervisdo da Fiscalizagdo do Contrato, mantendo-se 0s registros das trocas.

8.54.1 Para situagGes em que ndo forem atestadas a potabilidade da agua, a CONTRATADA
devera dispor de bebedouro de agua refrigerada, tipo garrafdo. O abastecimento de agua
mineral no refeitdrio para os usuarios sera de responsabilidade da CONTRATADA, sem
onus paraa CONTRATANTE.

8.55 Os refeitorios deverdo ser mantidos organizados e em adequada condic&o higiénico-sanitaria.
Os equipamentos, madveis e utensilios disponiveis nos refeitérios deverao ser compativeis com
as atividades, em nimero suficiente e em adequado estado de conservacao.

8.56 O layout dos refeitdrios devera ser planejado para facilitar a distribuicdo das refei¢oes, o fluxo
de usuérios e dos funcionarios, a reposi¢ao dos balcdes, 0 acesso as refresqueiras e cafeteiras,
e a reposicéo e devolugédo dos pratos, bandejas e talheres.

Da Limpeza

8.57 Todas as areas de responsabilidade da CONTRATADA deverdo ser mantidas no mais rigoroso
padrdo de higiene, limpeza e organizacdo, inclusive areas externas (local de recebimento de
géneros e de materiais e arredores do prédio).

8.58 A higienizacdo do local, equipamentos e utensilios devera seguir a periodicidade descrita a
sequir:

8.58.1 Diariamente: toda a area de producao, refeitorios e copas; pisos e ralos; camaras frias;
cadeiras e mesas (refeitorios); lavatorios (pias); bebedouros; estoque e estrados;
instalagBes sanitérias; contentores de lixo e lixeiras. Durante e apés a distribuicéo, as
mesas e balcdes dos refeitdrios deverdo ser limpas e higienizadas com alcool 70%.

8.58.2 Diariamente ou de acordo com 0 uso: equipamentos, utensilios, bancadas e superficies
de manipulacéo.

8.58.3 Semanalmente: paredes; portas e janelas; telas; luminarias, interruptores e tomadas;
prateleiras; coifas; camaras de congelamento, geladeiras e freezers.

8.59 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser préprios para a atividade
e estar conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e armazenados em local
reservado para essa finalidade.

8.60 Os materiais utilizados na higienizacéo de instalacGes devem ser distintos daqueles usados
para higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios.

8.61 Os produtos de limpeza deverdo possuir registro no 6rgdo competente e serem utilizados
conforme orientacdes do fabricante.

8.62 As copas lavagens deverdo ser equipadas com lavadora de lougas industrial compativel com
a demanda de cada refeitorio, para limpeza e desinfeccdo dos utensilios utilizados pelos
usudrios durante as refeicoes.

8.63 As instalacBes sanitarias e os vestiarios deverdo ser mantidos organizados e em condicdes de
limpeza adequadas.




8.63.1 As instalacGes 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 ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem das maos.

8.64 Os refeitdrios deverdo ser higienizados antes e apds a distribuicdo das refei¢des, incluindo o
recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma
adequada e encaminhando-os ao local apropriado atendendo a coleta seletiva.

8.65 Todos os lavatorios de maos deverdo estar abastecidos de sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel nédo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.

8.66 Os aparelhos de ar condicionado deverdo ser higienizados periodicamente, conforme
legislacdo especifica. A CONTRATADA deveréa apresentar o registro da operacéo.

8.67 Os restaurantes deverdo dispor de coletores de residuos dotados de tampa e acionados sem
contato manual, identificados e integros, de facil higienizacéo e transporte, provido de sacos
plasticos, em nimero e capacidade suficientes para o acondicionamento dos residuos.

8.68 Os residuos deverdo ser removidos diariamente em fluxo adequado, quantas vezes forem
necessarias, em recipientes apropriados, devidamente tampados.

8.69 Os residuos coletados deverao ser estocados em contéineres ou local fechado, isolado da area
de preparacdo e armazenamento dos alimentos, tomando-se medidas eficientes para evitar a
penetracdo de insetos, roedores e outros animais.

8.700s residuos organicos deverdo ser acondicionados em recipientes vedados, removidos
diariamente, apos a finalizagao de cada refeigéo.

8.71 A destinacéo final dos residuos produzidos nas unidades dos Restaurantes Universitarios sera
de inteira responsabilidade da CONTRATADA, devendo providenciar, caso necessario, as
suas expensas 0 acondicionamento, o transporte e a destinacao.

Da Manutencao de Equipamentos

8.72 Os servigos de manutencao preventiva programada deverdo ser prestados mensalmente pela
CONTRATADA, de forma que garantam as condigdes seguras e adequadas de funcionalidade.

8.73 Os servigos de manutencéo corretiva deverdo ser executados tdo logo seja constatada alguma
anormalidade e/ou defeito no funcionamento de equipamentos e/ou componentes, pelo servigo
de manutencao preventiva programada ou quando solicitado pela CONTRATANTE.

8.73.1 Os servicos de manutencdo corretiva deverdo obedecer as diretrizes estabelecidas a
sequir:

8.73.1.1 A CONTRATADA devera atender ao chamado técnico para manutencao
corretiva em periodo integral, no prazo maximo do nivel categorizado pela
Fiscalizagdo do Contrato, contados a partir da notificacdo e/ou solicitagcdo da
CONTRATANTE.

8.73.1.2 Entende-se como chamado técnico, a necessidade de acionar a equipe com
técnico especializado para atendimento eventual e/ou emergencial, portando
ferramentas, equipamentos, pecas ou componentes especificos com o intuito de
solucionar o evento ou problema identificado pelos servigos de manutengédo
preventiva ou solicitacdo da CONTRATADA.

8.73.1.3 O atendimento para chamado técnico seré categorizado em trés niveis:

URGENTE - caracterizado pelo fato do equipamento se encontrar totalmente
paralisado. Neste caso o pedido de servico sera atendido imediatamente e o pessoal
técnico devera chegar ao local em até 06 (seis) horas corridas, contadas apo6s a




comunicacdo do problema pela CONTRATADA, devendo a solucédo estar
prontificada em até 12 (doze) horas;

CRITICO - caracterizado pelo equipamento se encontrar gravemente prejudicado.
Neste caso, a equipe técnica devera chegar ao local em até 12 (doze) horas corridas,
contadas ap6s a comunicacao do problema pela CONTRATADA, devendo a solugédo
estar prontificada em até 24 (vinte e quatro) horas;

NAO CRITICO - caracterizado pelo fato do equipamento estar em condicdes néo
significativamente restritas de uso. Nesta hipdtese, a equipe técnica devera chegar
ao local em até 24 (vinte e quatro) horas corridas, contadas apds a comunicacao pela
CONTRATADA, com solucdo do problema em até 48 (quarenta e oito) horas.

8.74 A manutencdo corretiva e 0 suporte técnico dos equipamentos devem ser executados por
empresa e profissionais especializados, com comprovada experiéncia na manutencao desses
equipamentos.

8.75 A manutencdo preventiva e corretiva envolve reposicao de pecas e/ou componentes devendo
garantir a integridade e disponibilidade dos equipamentos. A cada manutencdo realizada,
devera ser emitido relatorio técnico informando todos os procedimentos realizados, bem como
possiveis substituicGes de pecas, seja ela preventiva ou corretiva.

Da Manutencao Predial

8.76 A CONTRATADA devera realizar manutengdo preventiva e corretiva das instalacées prediais
da CONTRATANTE, de forma a manté-las em perfeito funcionamento.

8.76.1 Incluem-se na manutencdo predial: pintura; substituicdo de azulejos, pisos, vidros,
torneiras e portas; substituicdo de tomadas, lampadas, macanetas, interruptores e
registros; e outros reparos da rede hidraulica, de esgoto e elétrica e impermeabilizacoes
que se fagcam necessarias.

8.77 As manutencdes prediais deverdo ocorrer semestralmente ou sempre que determinado pela
CONTRATANTE.

8.78 Qualquer modificacdo das instalacfes elétricas ou hidraulicas, em virtude de instalacdo de
novos aparelhos ou equipamentos, somente podera ser providenciada pela CONTRATADA
mediante prévia aprovacao e autorizacdo expressa da CONTRATANTE.

8.79 A CONTRATADA deverda manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou
planos de contingéncia para situacbes emergenciais, tais como: falta de agua, de energia
elétrica, GLP, greves e outros acontecimentos, assegurando a manutencdo do atendimento
adequado aos servigos contratados.

8.79.1 As éareas dos restaurantes deverdo estar equipadas com sistema para iluminagdo de
emergéncia em numero suficiente, para atender a capacidade de cada restaurante em
situacdes de eventual falta de energia.

8.80 O sistema de exaustdo devera ser higienizado pelo menos uma vez a cada 03 (trés) meses ou
de acordo com orientagdo da equipe de fiscalizagdo. A CONTRATADA devera apresentar o
comprovante de realiza¢do do servico.

8.81 As caixas de gordura deverdo ser limpas uma vez por més ou de acordo com orientacdo da
equipe de fiscalizacdo. O descarte dos residuos devera atender ao disposto em legislacédo
especifica.

8.82 O esgotamento das fossas sépticas devera ser realizado sempre que se fizer necessério, atraves
de empresa devidamente habilitada.

8.83 Os extintores deverao ser periodicamente vistoriados e mantidos dentro do prazo de validade,
conforme legislagéo vigente.




8.84 A manutencdo preventiva e corretiva dos reservatorios de dgua (bombas de &gua, boia, entre
outros) e sistema de tratamento de agua (quando aplicavel), serd de responsabilidade da
CONTRATADA, sem qualquer 6nus paraa CONTRATANTE.

8.85 Os reservatorios de dgua deverdo ser higienizados em um intervalo maximo de 06 (seis) meses,
por empresa qualificada, devendo os registros da operacdo serem apresentados a Fiscalizacéo
do Contrato.

8.85.1 A portabilidade deverd ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais,
devendo ser coletada no minimo 03 (trés) pontos, a serem definidos em conjunto com a
Fiscalizacdo do Contrato de cada restaurante.

8.85.2 As amostras deverdo ser coletadas por colaborador da empresa especializada,
devidamente treinado para realizar o procedimento, acompanhado por um fiscal do
contrato.

8.86 O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas devera ser realizado por empresa
especializada, com a criacdo de barreiras ambientais, fisicas e culturais, além da dedetizagédo
e desratizacdo das areas de producdo e distribuicdo da refeicdo e toda a area do Restaurante
Universitario, inclusive areas administrativas e arredores. Os produtos desinfestantes deverao
ter registro no Ministério da Saude.

8.86.1 Os servicos de dedetizagdo e desratizacdo deverdo ser realizados em dias e horarios
diferentes ao do funcionamento dos restaurantes. A CONTRATADA devera apresentar
comprovante da execugao do servigo emitido pela empresa especializada.

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

8.88 As aberturas externas das &reas de armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o
sistema de exaustdo, deverdo ser providas de telas milimetradas. As telas deverdo ser
removiveis para facilitar a limpeza periddica.

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

8.90 A CONTRATADA devera realizar a manutencao e limpeza dos jardins dos Restaurantes
Universitarios dos Campi l e V.

Da Equipe de trabalho

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

8.92 A CONTRATADA devera manter vinculo empregaticio formal com seus empregados e se
responsabilizar pelo pagamento em dia dos salarios e por todos 0s encargos que recairem
sobre a presente prestacdo de servi¢o, bem como, pelo fornecimento de vale transporte,
alimentagcdo e outras parcelas estabelecidas no instrumento coletivo de trabalho a que
estiverem vinculados.

8.93 A relacdo dos empregados constante no Sistema de Escrituracdo Digital das Obrigagdes
Fiscais, Previdenciarias e Trabalhistas (eSocial) atualizada devera ser entregue mensalmente
a equipe de fiscalizacdo, bem como os exames médicos admissionais e comprovante de
capacitacdo no Curso Basico de Manipuladores de Alimentos, para casos novas admissoes.

8.94 Obrigatoriamente, a CONTRATADA devera manter um Responsavel Técnico Nutricionista
legalmente habilitado no Conselho Regional de Nutri¢do da 62 regido (CRN 6).

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




8.94.2 A eventual necessidade de substituicio do Responsavel Técnico, deverda ser
previamente comunicado a equipe de fiscalizacdo, acompanhada de justificativa e
indicacdo do novo Responsavel Técnico legalmente habilitado.

8.95 Durante todo o hordrio de funcionamento a CONTRATADA deverd manter,
obrigatoriamente, nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios, nutricionistas
registrados no Conselho Regional de Nutricdo da 62 regido (CRN 6), com poder para
deliberar e atender qualquer solicitacdo da Fiscalizacdo do Contrato.

8.96 Todos os empregados da CONTRATADA deverdo apresentar-se com uniformes limpos,
conservados e compativeis a atividade.

8.96.1 Os uniformes deverdo conter na altura do peito, ao lado esquerdo, a sigla da
CONTRATADA.

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

8.96.3 Os uniformes dos empregados responsaveis pela atividade de higienizagcdo das
instalacdes sanitarias deverao ser diferenciados daqueles utilizados na manipulacao de
alimentos.

8.96.4 Os empregados deverao receber, no minimo, 02 (dois) jogos de uniformes novos no
inicio do contrato e posteriormente, sempre que necessario de acordo com
entendimento da CONTRATANTE, a fim de realizar troca diaria com uniformes
limpos e conservados.

8.96.5 No caso da empresaaser CONTRATADA ja possuir uniforme padronizado, diferente
do solicitado, deverd apresenta-lo a CONTRATANTE para avaliagdo.

8.97 Os equipamentos de protecdo individual (EPI) especificos para o desempenho das func¢bes
deverdo ser fornecidos aos empregados, em conformidade com Programa de Gerenciamento
de Riscos — PGR, de modo atender as normas de seguranca no trabalho considerando a
legislagdo vigente.

8.98 A CONTRATADA devera manter planilhas de controle atualizadas de entrega de uniforme
e EPIs, devendo apresentar a CONTRATANTE sempre que solicitada.

8.99 A CONTRATADA devera manter manipuladores dentro do padrédo de higiene recomendado
pela legislagdo vigente, devendo 0s mesmos apresentarem-se sem bigode, barbeados, com
cabelos protegidos e com unhas aparadas.

8.99.1 E vedado aos manipuladores o uso de esmaltes ou base, brincos, colares, pulseiras,
anéis, relogios e aliancas, perfumes, maquiagem, cilios posticos entre outros, bem
como celulares e fones de ouvido durante o servico.

8.99.2  Os manipuladores de alimentos ndo devem fumar ou manipular aparelhos eletrénicos
como celulares e outros durante o expediente.

8.100 Os manipuladores de alimentos que apresentarem lesdes e/ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos deverdo ser afastados das
atividades de preparacéo de alimentos enquanto persistirem essas condigdes de satde.

8.101 Para o controle da qualidade dos alimentos produzidos na unidade, 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.

8.102 Os empregados deverdo possuir Curso Basico de Manipuladores de Alimentos, além de
serem periodicamente capacitados nos temas: contaminantes alimentares; doengas
transmitidas por alimentos; manipulacéo higiénica dos alimentos; higiene pessoal; técnicas
culinarias; manuseio de equipamentos; prevencdo de acidentes de trabalho; combate a




incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usuério; qualidade de
vida do trabalhador e entre outros temas que sejam relevantes para o desempenho das
atividades no Restaurante Universitario, de acordo com cronograma apresentado a equipe de
fiscalizagéo.

8.102.1 Os cursos de capacitacdo e reciclagem deverdo acontecer no minimo a cada 2 (dois)
meses ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE, com apresentacdo dos
respectivos comprovantes a equipe de fiscalizacéo.

Do Publico Alvo

8.103 Os Restaurantes Universitarios irdo atender prioritariamente discentes de comprovada
situacdo de wvulnerabilidade socioecondmica, beneficiarios do Auxilio Restaurante
Universitario e Residéncia Universitéria.

8.104 Os demais membros da comunidade académica da UFPB também poderdo ser atendidos no
Restaurante Universitario mediante pagamento parcial ou integral da refeicdo diretamente a
CONTRATADA, conforme as regras da CONTRATANTE.

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

Da Venda de Tickets e Acesso ao Refeitério

8.105 A venda de tickets e/ou o0 abastecimento de créditos, serdo realizados pela CONTRATADA
no horario de 9h30 as 13h30 e de 16h00 as 19h30. Os horarios poderdo ser previamente
alterados mediante solicitagdo da CONTRATANTE.

8.106 Os usuarios poderdo efetuar o pagamento, em espécie, PIX, cartdo de débito e cartdo de
crédito.

8.107 A CONTRATADA devera disponibilizar os equipamentos necessarios para venda de tickets
e/ou o abastecimento de créditos, e emissdo de cupom fiscal das vendas efetuadas em todos
0s caixas, independente de solicitacdo do usuario.

8.108 No Campus I, a CONTRATADA devera dispor de caixa com no minimo dois guichés de
atendimento.

8.109 O controle de acesso ao Restaurante Universitario dos usuarios com subsidio integral e
parcial sera gerenciado pela CONTRATANTE, utilizando-se de sistema préprio de controle
de acesso junto ao banco de dados do SIGAA ou outro sistema a ser definido pela
CONTRATANTE.

8.109.1 A CONTRATADA devera, antes do inicio da execucdo dos servicos, adquirir e
instalar catracas na entrada de cada refeitério para o controle de acesso compativeis
com o sistema disponibilizado pela CONTRATANTE. As catracas deverdo possuir
leitor biométrico, leitor RFID e teclado alfanumérico.

8.109.2 Sera utilizado para acesso aos refeitdrios dos usuarios com subsidio integral a
identificacdo estudantil. Para os usuéarios com subsidio parcial, além da identificagéo
estudantil, seré exigido a apresentacao do ticket de subsidio parcial, conforme regras
estabelecidas pela CONTRATANTE.

8.110 Seré de responsabilidade da CONTRATADA a organizacdo das filas dos caixas e de acesso
aos refeitdrios do Restaurante Universitario, além do controle nas saidas dos refeitorios, de
modo que se possa evitar possiveis irregularidades, como acesso pela porta de saida,
passagem de dois usuérios concomitantemente pela mesma catraca, entre outras ocorréncias.

8.111 Os relatérios referentes ao quantitativo de refeicGes podera ser disponibilizado a
CONTRATADA diariamente para conferéncia do numero de refeigBes subsidiadas
fornecidas. O relatorio de refeicGes base para o faturamento mensal, sera emitido
mensalmente pelo sistema instalado pela CONTRATANTE e apresentado a
CONTRATADA para faturamento.




8.112 Caberd a CONTRATADA o controle do acesso dos usuarios ndo subsidiados, bem como a
implantacdo de solucdo para acompanhamento do nimero de refei¢cbes subsidiadas
fornecidas, em consonancia com a CONTRATANTE.

8.112.1 A CONTRATADA devera informar a cada refeicdo o numero de refeicOes
parcialmente subsidiadas, por faixa de subsidio, e as ndo subsidiadas, vendidas
diretamente aos usuarios.

Da Concessao de Uso dos Restaurantes Universitarios

8.113 A concessao de uso sob a forma onerosa das instalagcdes dos Restaurantes Universitéarios da
UFPB, equipadas e mobiliadas parcialmente, vincula-se aos servicos de producdo e
distribuicdo de alimentos nas suas dependéncias, ndo podendo ter destinacdo diversa.

8.114 A CONTRATADA devera realizar manutencdo preventiva e corretiva das instalagfes
prediais da CONTRATANTE, de forma a manté-las em perfeito funcionamento.

8.115 Nenhuma maodificacdo na estrutura fisica e planta do Restaurante Universitario podera ser
efetuada sem o consentimento formal e expressa autorizagdo da CONTRATANTE.

8.116 As benfeitorias exigidas pela CONTRATADA, com o consentimento formal da
CONTRATANTE, incorporar-se-a40 ao patriménio desta, sem quaisquer direitos por parte
da CONTRATADA, de indenizacdo e retencao sobre a area utilizada.

8.117 A estrutura fisica do RU, a qual integra o patriménio da UFPB, deveré ser disponibilizada e
entregue a CONTRATADA, mediante Termo de Recebimento, com fotos e cépia da
descrigdo da area, ap0s a assinatura do contrato, devendo, ao final deste, ser devolvida
desobstruida, limpa, incluindo pintura se necessario, e com todos o0s sistemas estruturais da
area fisica (gas, agua, esgoto, refrigeracdo, exaustdo, energia, entre outros) em perfeita
condicéo de funcionamento.

8.118 Os espagos fisicos dos Restaurantes Universitarios serdo disponibilizados a
CONTRATADA, de acordo com as plantas baixas contidas no Anexo V, com excec¢do das
areas de uso exclusivo da CONTRATANTE.

8.119 Quaisquer anormalidades que dificultem a fiel prestacdo dos servigos, em especial no
controle técnico da producdo dos alimentos, que venham a comprometer a qualidade do
servico e a seguranca alimentar dos usudrios, deverdo ser comunicadas formal e
imediatamente a Fiscaliza¢do do Contrato.

8.120 A concessdo sob a forma onerosa das areas fisicas e instalacdes proprias dos Restaurantes
Universitarios da UFPB, ocorrerd mediante o pagamento de taxa de locacdo mensal e
ressarcimento das despesas de consumo de energia e agua.

8.121 Para a defini¢do da taxa de locacdo mensal, foram considerados os espagos de uso exclusivo
da CONTRATADA (éreas de armazenamento de alimentos e materiais, areas de pré-preparo
e preparo de refeicBes, higienizacao/lavagem, banheiros/vestiarios de seus colaboradores,
sala administrativa etc.) e a Instrucdo Normativa N° 001/2023 UBPN, conforme detalhado
na tabela a seguir:

. Area total Valor mensal da
Unidade x

da Concessao taxa de |0C8.(;a0
Restaurante Universitario — Campus | — Jodo Pessoa 1.186 m? R$ 16.105,88
Restaurante Universitario — Campus Il — Areia 290 m2 R$ 2.476,60
Restaurante Universitario — Campus Il — Bananeiras 282 m2 R$ 2.459,04
Restaurante Universitario — Campus IV — Rio Tinto 225 m? R$ 1.802,25




Restaurante Universitario — Campus IV — Mamanguape 233 m? R$ 1.866,33

8.121.1

8.121.2

8.121.3

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), justificada pelo nimero baixo de usuarios no restaurante nesses
periodos.

A CONTRATADA deveréa realizar o pagamento da taxa de locacdo mensal via GRU,
emitida pela CONTRATANTE, até o Gltimo 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 0,033% ao dia. A CONTRATADA devera fornecer copia do
comprovante de pagamento a CONTRATANTE.

A taxa de locacdo mensal a ser paga pela CONTRATADA sera corrigida anualmente
pela variagdo do indice Geral de Precos de Mercado (IGP-M) no periodo.

8.122 O valor das despesas com o consumo mensal de energia elétrica sera calculado pela
CONTRATANTE, de acordo com o consumo em kWh registrado nos medidores do RU e 0s
valores estabelecidos pela empresa de distribuicdo de energia da Paraiba (ENERGISA) a
qual a UFPB se submete, incluido o adicional da bandeira tarifaria.

8.122.1

8.122.2

A leitura dos medidores realizada mensalmente pela Fiscalizacdo do Contrato devera
ser acompanhada de representante da CONTRATADA.

A quantificagdo monetéria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica serd
realizada pelo produto do consumo (kWh) pelo valor da tarifa do kWh (R$)
adicionado da bandeira tarifaria para cada kWh, conforme férmula a seguir:

Valor da fatura (R$) = Consumo (kWh) x [valor da tarifa do kWh (R$) + bandeira

8.122.3

8.122.4

tarifaria]
Os valores do Custo Unitario por kWh e do adicional da bandeira tarifaria sofrerdo

variagdes de acordo com os valores cobrados no demonstrativo da fatura de energia
da UFPB no més de referéncia.

Caso 0 Restaurante Universitario ainda ndo possua o medidor de energia instalado
ou apresente falha no equipamento constatada pela CONTRATANTE, o consumo
sera calculado de forma estimada, estabelecendo-se 0,73 kWh por refeicdo fornecida
no servico e utilizando-se o valor da tarifa do kwWh (R$), conforme férmula a seguir:

Valor da fatura estimativa (R$) = 0,73 x Total de refeigdes no més x valor da tarifa do kWh

(R$)

8.123 O valor das despesas com o consumo mensal de dagua sera calculado pela
CONTRATANTE, de acordo com o consumo em m3 registrado nos medidores do RU e 0s
valores estabelecidos pela Companhia de Agua e Esgotos da Paraiba (CAGEPA) a qual a
UFPB se submete, incluido o adicional da bandeira tarifaria.

8.123.1

8.123.2

8.123.3

A leitura dos medidores realizada mensalmente pela Fiscalizagdo do Contrato devera
ser acompanhada de representante da CONTRATADA.

A quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica serd
realizada pelo produto do consumo (m3) pelo valor da tarifa do m? (R$), conforme
formula a seguir:

Valor da fatura (R$) = Consumo (mq) x valor da tarifa do m? (R$)

Caso o Restaurante Universitario ainda ndo possua o medidor de agua instalado ou
apresente falha no equipamento constatada pela CONTRATANTE, o consumo sera




calculado de forma estimada, estabelecendo-se 0,019 m3 de &gua por refei¢do
fornecida no servico e utilizando-se o valor da tarifa do m3 (R$), conforme formula a
sequir:

Valor da fatura (R$) = 0,019 x Total de refei¢des produzidas no més x valor da tarifa do m? (R$)

8.123.4 Nos casos de interrupcdo do fornecimento de agua ou fornecimento insuficiente,
caberdo a CONTRATADA as providéncias para solucdo do problema, ficando sob a
responsabilidade desta as despesas geradas com eventuais suprimentos, bem como o
certificado da qualidade da agua fornecida.

8.124 A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa mensal de 4gua e energia via GRU,
emitida pela CONTRATANTE, até o ultimo dia Gtil do més subsequente. O atraso no
pagamento dessa taxa implicard na aplicacdo de multa de 2% sobre o valor total da taxa,
além de juros de 0,033% ao dia. A CONTRATADA devera fornecer cdpia do comprovante
de pagamento a CONTRATANTE.

3. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

3.1. Para a perfeita execugdo dos servigos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais,
equipamentos, moveis 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.

3.2. A lista de equipamentos e moveis minimos necessarios a execucao do servico esta disposta no
Anexo I11. As quantidades deverdo ser ajustadas ao volume de producdo de cada Restaurante
Universitario, em comum acordo com a Fiscaliza¢do do Contrato.

3.2.1. A CONTRATADA podera solicitar a substitui¢cdo de quaisquer equipamentos e moveis
descritos no Anexo lll, desde que 0 mesmo seja comprovadamente capaz de atender a
demanda de refeicdo diaria do Restaurante Universitario.

3.3. As instalagdes, adaptacOes e manutencBes que se fizerem necessarias ao funcionamento dos
equipamentos, mediante anuéncia prévia da CONTRATANTE, serdo de responsabilidade da
CONTRATADA, sem quaisquer 6nus paraa CONTRATANTE.

3.4. A CONTRATADA podera utilizar os equipamentos, mobilidrios e utensilios da
CONTRATANTE (Anexo 1V), mediante Termo de Guarda e Responsabilidade de Bens, que
incluem camaras frigorificas (refrigeracdo e congelamento), sistema de exaustdo e
climatizacéo, responsabilizando-se pelas manutencGes preventivas e corretivas.

3.4.1. Os equipamentos de propriedade da CONTRATANTE somente poderao ser retirados dos
locais em que foram recebidos/disponibilizados para manutencdo, apés solicitacao escrita
e autorizagdo da CONTRATANTE.

3.4.2. Os equipamentos, mobiliarios e utensilios sob responsabilidade da CONTRATADA que
venham a ser danificados, extraviados, furtados ou roubados, deverao ser substituidos por
outro no minimo similar, mantendo a qualidade e quantidade do material inicialmente
disponibilizado, sem quaisquer dnus paraa CONTRATANTE.

3.4.3. Ao término do contrato, os bens listados no Termo Guarda e Responsabilidade de Bens
deverdo ser devolvidos a CONTRATANTE, mediante recibo, em condi¢des de uso,
ressalvados os desgastes decorrentes do uso regular.

3.4.4. A CONTRATANTE poderéa reter o valor da nota fiscal referente a reposicdo desses
materiais, caso a CONTRATADA nao obedeca ao que foi estabelecido.

3.5. A CONTRATADA devera providenciar a manutencdo e/ou instalacdo de sistema de
monitoramento por cameras de vigilancia dos Restaurantes Universitarios e areas externas de
acesso, que possibilite 0 armazenamento de imagens por no minimo 7 (sete) dias.




3.6.

3.7.

3.8.

3.5.1. ACONTRATADA devera disponibilizar o acesso integral das imagens a Fiscalizagdo do

Contrato.

Os refeitorios deverdo ser equipados com mobiliario confortavel, em bom estado de
conservacdo, distribuido de forma a permitir o livre acesso dos usuarios, incluindo as pessoas
com deficiéncia e mobilidade reduzida.

Os refeitdrios deverdo ser mantidos climatizados para melhor atendimento dos usuarios do
servico. A CONTRATADA devera equipar os refeitorios dos Campi |, Il e 111 com aparelhos
de ar-condicionado e cortinas de ar compativeis com a dimensé@o dos espacos. Os refeitdrios
do Campus IV deverdo ser equipados com climatizadores evaporativos industriais, em
quantidade e dimensBes compativeis com o espaco.

Os restaurantes deverdo possuir balancas digitais calibradas e devidamente aferidas pelo
INMETRO, disponiveis nas areas de recepcao de géneros, preparo e refeitorio.

4. INFORMAGOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

41.

4.1.1. O numero de refeicdes fornecidas nos Restaurantes Universitarios € variavel devido as

A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

caracteristicas das atividades académicas e administrativas da UFPB. Nos periodos de
férias e/ou recessos académicos o numero de refeicGes reduz significativamente,
podendo, a critério da CONTRATANTE, ndo haver fornecimento de refeigdes.

4.1.1.1. A CONTRATANTE ndo tem compromisso com a remuneracdo de uma
quantidade minima diaria, semanal ou mensal, cabendo 8 CONTRATADA
prever a sua atividade em funcdo da variacdo do numero de comensais e
calendario académico.

4.1.2. No valor unitéario das refeicdes deverdo estar inclusos todos 0s custos que possam

influenciar na prestacdo do servigo, tais como: matéria prima (géneros alimenticios e
outros insumos), mao de obra, concessdo de area fisica, equipamentos e utensilios,
beneficios liquidos e outras obrigac6es, conforme consta no Modelo para Elaboracao da
Proposta, Anexo V1.

5. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

5.1.

5.2.

5.3.

54.

5.5.

5.6.

Exigir o cumprimento de todas as obrigacGes assumidas pela Contratada, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servigos, por servidor ou comissao
especialmente designados, anotando em registro préprio as falhas detectadas, indicando dia,
més e ano, bem como 0 nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando o0s
apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis;

Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes, falhas ou
irregularidades constatadas no curso da execucdo dos servigos, fixando prazo para a sua
correcdo, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

Pagar a Contratada o valor resultante da prestacdo do servigo, no prazo e condicOes
estabelecidas neste Termo de Referéncia;

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

N&o praticar atos de ingeréncia na administracdo da Contratada, tais como:

5.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se

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




5
5

5

5.7.

5.8.
5.9.

5.10.

5.11.

5.12.

contratacdo previr o atendimento direto, tais como nos servigcos de recepg¢ao e apoio ao
USUario;

.6.2. direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;
.6.3. promover ou aceitar o desvio de fung¢des dos trabalhadores da Contratada, mediante a

utilizacdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em
relacdo a funcdo especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

.6.4. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio

6rgdo ou entidade responsavel pela contratacdo, especialmente para efeito de concessao
de diéarias e passagens.

Fornecer por escrito as informacgdes necessarias para o desenvolvimento dos servicos objeto
do contrato;

Realizar avaliacdes periddicas da qualidade dos servicos, ap6s seu recebimento;

Cientificar o 6rgao de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adogdo das
medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigacoes pela Contratada;

Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificacdes técnicas, orcamentos,
termos de recebimento, contratos e aditamentos, relatérios de inspecdes técnicas apds o
recebimento do servico e notificagdes expedidas;

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.

Assegurar que o ambiente de trabalho, inclusive seus equipamentos e instalac@es, apresentem
condi¢des adequadas ao cumprimento, pela contratada, das normas de seguranca e salde no
trabalho, quando o servigo for executado em suas dependéncias, ou em local por ela
designado.

6. OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Executar os servigos conforme especificacfes deste Termo de Referéncia e de sua proposta,
com a alocacdo 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;

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

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

Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos bésicos dos servigos a serem
executados, em conformidade com as normas e determinacgdes em vigor;

Vedar a utilizacdo, na execucdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissdo ou funcdo de confianca no 6rgdo Contratante, nos
termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

Quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de
Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao setor responsavel pela
fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servicos, 0s
seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa & Seguridade Social; 2) certiddo




6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

6.12.

6.13.

6.14.

6.15.

6.16.

6.17.

6.18.

6.19.

6.20.

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) Certidao 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,;

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

Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou acidente que se verifique no local dos servicos.

Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execugdo do empreendimento.

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

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

Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los
eficaz e eficientemente, de acordo com 0s documentos e especificagdes que integram este
Termo de Referéncia, no prazo determinado.

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

Submeter previamente, por escrito, & Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificagdes do memorial descritivo.

N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condi¢do de aprendiz para 0s maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizacdo do
trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condicoes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na licitagao;

Cumprir, durante todo o periodo de execugdo 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.

Guardar sigilo sobre todas as informagfes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato;

Arcar com o dnus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos
de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e
incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo
complementéa-los, caso o 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 § 1° do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

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




6.21.

6.22.

6.

6.

6.23.

6.24.

6.25.

6.26.

6.27.

6.28.

6.29.

6.30.

6.31.

6.32.

6.33.

Prestar os servi¢os dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com
a observancia as recomendaces aceitas pela boa técnica, normas e legislacéo;

Assegurar a CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a” ¢ “b”,
do Anexo VII - F da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 5, de 25/05/2017:

22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as
eventuais adequacdes e atualizacdes que vierem a ser realizadas, logo ap6s o recebimento
de cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e
utilizar os mesmos sem limitaces;

22.2. Os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificacGes técnicas, da
documentacdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos gerados na
execucdo do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando
proibida a sua utilizagcdo sem que exista autorizag¢ao expressa da Contratante, sob pena de
multa, sem prejuizo das sangoes civis e penais cabiveis.

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

A contratada obedecerd a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC
52/2014, bem como legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais,
distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

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

Manter, diariamente, nos refeitorios ferramentas para coleta de reclamac@es ou sugestdes do
servico. Os registros deverdo ser averiguados em conjunto com a CONTRATANTE.

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

Permitir visitas técnicas as cozinhas dos Restaurantes Universitarios, quando solicitado pela
CONTRATANTE, devendo providenciar mascaras, toucas e demais equipamentos de
seguranca e higiene que julgar serem necessarios para 0s visitantes.

Implantar manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, méveis e utensilios:
a) manter técnico em manutencdao especializado;

b) substituir equipamentos que estiverem em manutencao;

C) repor 0s equipamentos que ndo possuirem viabilidade de conserto;

d) realizar a reposicao de utensilios.

Realizar manutengdo preventiva e corretiva das instalagbes fisicas dos Restaurantes
Universitarios, incluindo instalac@es elétricas e hidraulicas.

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

Responsabilizar-se pelo pagamento das taxas de locagdo do imdvel e dos consumos de &gua
e energia.

Os equipamentos elétricos a serem utilizados na execucao dos servi¢os
deverdo possuir a Etigueta Nacional de Conservacéo de Energia — ENCE, na(s)
classe(s) A, B OU C, nos termos da Portaria INMETRO n° 410/2013, que aprova
0os Requisitos de Avaliagcdo da Conformidade — RAC do produto e trata da
etiquetagem compulsoria.




6.34. Os liguidificadores ou aspiradores de p6 utilizados na prestacdo dos
servicos deverado possuir Selo Ruido, indicativo do nivel A, B ou C de poténcia
sonora, nos termos da Resolu¢cdo CONAMA n° 20, de 07/12/94, Portaria n.° 430,
de 16 de agosto de 2012.

6.35. Nos termos da Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 1, de 19/01/2010, a contratada
devera adotar as seguintes providéncias:

a) realizar o adequado acondicionamento dos residuos reciclaveis descartados pela
Administragéo.

a.l) os residuos soélidos reutilizaveis e reciclaveis devem ser acondicionados
adequadamente e de forma diferenciada, para fins de disponibilizacéo a coleta seletiva.

b) otimizar a utilizacdo de recursos e a reducdo de desperdicios e de poluicdo, através das
seguintes medidas, dentre outras:

b.1) racionalizar o uso de substancias potencialmente téxicas ou poluentes;

b.2) substituir as substancias tdoxicas por outras atéxicas ou de menor
toxicidade;

b.3) usar produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos
inanimados que obedecam as classificagdes e especificacfes determinadas
pela ANVISA;

b.4) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica) e adotar
medidas para evitar o desperdicio de agua tratada;

b.5) realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos
trés primeiros meses de execucao contratual, para reducdo de consumo de
energia elétrica, de consumo de agua e reducédo de producéo de residuos
sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes;

b.6) treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de
reducéo de desperdicios e poluicéo;

c) utilizar lavagem com &gua de reuso ou outras fontes, sempre que possivel (aguas de
chuva, pocos cuja agua seja certificada de nao contaminagdo por metais pesados ou
agentes bacteriol6gicos, minas e outros);

d) observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, e legislacdo correlata, quanto aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

e) fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios,
para a execucao de servigos;

f) respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associa¢do Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos sélidos;

g) desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais
potencialmente poluidores, dentre os quais:

g.1) pilhas e baterias que contenham em suas composi¢des chumbo, cddmio, mercurio
e seus compostos devem ser recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as
comercializam ou a rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias,
para repasse aos fabricantes ou importadores;

g.2) lampadas fluorescentes e frascos de aerossois em geral

g.3) pneuméticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinagéo
final, ambientalmente adequada, conforme disciplina normativa vigente.




7. DA SUBCONTRATACAO

7.1.

Né&o serd admitida a subcontratacdo do objeto licitatorio.

8. ALTERACAO SUBJETIVA

8.1.

E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacio da contratada com/em outra pessoa juridica,
desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo
exigidos na licitacdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condic¢Ges do contrato;
ndo haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragdo
a continuidade do contrato.

9. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

9.1

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

9.6.

9.7.

9.8.

9.9.

9.10.

9.11.

A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execucdo do servico, devera comunicar a autoridade
responsavel para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente
realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos no § 1° do
artigo 65 da Lei n° 8.666, de 1993.

A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucéo dos servigos
devera ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo
detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia,
informando as respectivas quantidades e especificacfes técnicas, tais como: marca,
qualidade e forma de uso.

O representante da Contratante deverd promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais,
conforme o disposto nos 88 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada ensejara a aplicacdo de sangdes 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.

As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execucdo contratual devem ser realizadas de forma
preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servidores, equipe de
fiscalizag&o 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 & Gestdo do Contrato.

A fiscalizagéo técnica dos contratos avaliard constantemente a execucéo do objeto.

Durante a execucao do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servicos para evitar a sua degeneracdo, devendo intervir para requerer a
CONTRATADA a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

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

Em hipotese alguma, serd admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo
de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo 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.

Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servigo em
relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar 0s niveis minimos toleraveis




previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sanc¢des a
CONTRATADA de acordo com as regras previstas neste Termo de Referéncia.

9.12. O fiscal técnico podera realizar avaliacdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da
prestacdo dos servicos.

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

9.14. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que
resultante de imperfeicdes técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material inadequado
ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade da
CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da
Lei n° 8.666, de 1993.

10. DOS CRITERIOS DE AFERIGCAO E MEDIGAO PARA FATURAMENTO

10.1. A avaliacdo da execucgdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicao de Resultado (IMR),

conforme previsto no Anexo VI, OU-eutro-instrumento-substituto-para-afericdo-da-gualidade
da-prestacao-dos-servicos-OU-o-disposto-neste-item, devendo haver o redimensionamento no

pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) ndo 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 execucdo do servico, ou
utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior & demandada.

10.1.1. A utilizacdo do IMR néo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para
a avaliacdo da prestacdo dos servicos.

10.2. A afericdo da execucdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
10.2.1. Unidade de medida para faturamento e mensuracao do resultado;
10.2.2. Critérios de qualidade para a execucéo contratual;
10.2.3. Indicadores minimos de desempenho para aceitacao do servigo ou eventual glosa.

10.3. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017,
serd indicada a retengdo ou glosa no pagamento, proporcional & irregularidade verificada,
sem prejuizo das sangGes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

10.3.1. ndo produziu os resultados acordados;

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

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

11. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

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

11.2. No prazo de até 5 dias corridos do adimplemento da parcela, a CONTRATADA devera
entregar toda a documentacdo comprobatdria do cumprimento da obrigacédo contratual;

11.3. O recebimento provisério seré realizado pelo fiscal técnico e setorial ou pela equipe de
fiscalizacdo apés a entrega da documentacao acima, da seguinte forma:




11.3.1. A contratante realizard inspecdo minuciosa de todos os servicos executados,
por meio de profissionais técnicos competentes, acompanhados dos profissionais
encarregados pelo servico, com a finalidade de verificar a adequacao dos servicos
e constatar e relacionar os arremates, retoques e revisoes finais que se fizerem
necessarios.

11.3.1.1. Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo de
faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o resultado das
avaliagdes da execucao do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho
e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com 0s
indicadores previstos, que poderéa resultar no redimensionamento de valores
a serem pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao
gestor do contrato

11.3.1.2. A Contratada fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou
substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, 0 objeto em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes resultantes da execucdo ou
materiais empregados, cabendo & fiscalizagdo ndo atestar a Ultima e/ou
Gnica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

11.3.1.3. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a
concluséo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrucoes
exigiveis.

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

11.3.2.1. quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a analise e a conclusdo acerca das
ocorréncias na execucao do contrato, em relagdo a fiscalizacdo técnica e
administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminhéa-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

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

11.3.2.2.1. Na hip6tese de a verificacdo a que se refere o paragrafo
anterior ndo ser procedida tempestivamente, reputar-se-4 como
realizada, consumando-se 0 recebimento provisério no dia do
esgotamento do prazo.

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

11.4.1. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela
fiscalizacdo e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacéo e o0 pagamento
da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a
CONTRATADA, por escrito, as respectivas corre¢des;

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

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




11.5. O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucdo do contrato, ou, em qualquer
época, das garantias concedidas e das responsabilidades assumidas em contrato e por forca
das disposicdes legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

11.6. Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes 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 aplicagdo de penalidades.

12. DO PAGAMENTO

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

12.3. O pagamento sera efetuado pela Contratante no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento
da Nota Fiscal/Fatura.

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

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

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

12.5. O setor competente para proceder 0 pagamento deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura
apresentada expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

12.5.1. o prazo de validade;

12.5.2. a data da emisséo;

12.5.3. os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

12.5.4. o periodo de prestagao dos servigos;

12.5.5. ovalor a pagar; e

12.5.6. eventual destaque do valor de retenc@es tributarias cabiveis.

12.6. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a
liquidacdo da despesa, 0 pagamento ficard sobrestado até que a Contratada providencie as
medidas saneadoras. Nesta hipdtese, 0 prazo para pagamento iniciar-se-4 ap0s a
comprovagdo da regularizacdo da situacdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a
Contratante;

12.7. Seréa considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancéria
para pagamento.

12.8. Antes de cada pagamento a contratada, serd realizada consulta ao SICAF para verificar a
manutencdo das condicGes de habilitacdo exigidas no edital.




12.9. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da contratada, sera

providenciada sua notificacdo, 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.

12.10.Nédo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante

deverd comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado,
para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de
seus créditos.

12.11.Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisao

contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a
ampla defesa.

12.12.Havendo a efetiva execu¢do do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que

12.13.

12.14.

12.15.

12.16.

se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua situagéo junto ao
SICAF.

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

Previamente a emisséo de nota de empenho e a cada pagamento, a Administracao dever realizar
consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de participacdo em licitacdo,
no &mbito do 6rgdo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢cdo Normativa n° 3,
de 26 de abril de 2018.

Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributaria prevista na legislacdo 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.

E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, a empresa privada que tenha
em seu quadro societario servidor publico da ativa do 6rgdo contratante, com fundamento na
Lei de Diretrizes Orgamentarias vigente.

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 atualiza¢do financeira, e
sua apuracdo se fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que 0s
juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por cento)
ao ano, mediante aplicacdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o0 pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensacéo financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) I =0,00016438

I =(TX) = TX = Percentual da taxa anual = 6%

365




13.
13.1.

13.2.

13.3.

13.4.

13.5.
13.6.

13.7.

13.8.

14.

REAJUSTE

Os pregos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data
limite para a apresentacao das propostas.

Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, 0s pregos
iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacio, pela CONTRATANTE, do indice IPCA - indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo, para o reajuste do preco do servi¢o contratado,
exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade, com
base na seguinte formula (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 precos correspondente a data
fixada para entrega da proposta na licitacao;

| = indice relativo ao més do reajustamento;

13.2.1. A adoco do indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) se justifica
mediante ser este, o indice oficial de inflacdo do pais, medido pelo Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE).

13.2.2. Com base na mesma férmula de célculo do item 19.12., serd adotado reajuste para o
valor do aluguel, mediante a aplicacdo, pela CONTRATANTE, do indice Geral de
Precos do Mercado (IGP-M), divulgado pela Fundacdo de Getdlio Vargas (FGV). A
indicacdo no IGP-M se justifica por ser referéncia para contratos de aluguel, uma vez
que, é calculado a partir da média aritmética ponderada de outros indices de precos
como: o Indice de Precos ao produtor Amplo (IPA), o indice de Precos ao Consumidor
(IPC) e o indice Nacional de Custos da Construgéo (INCC).

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

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

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

Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa
mais ser utilizado, serd adotado, em substitui¢cdo, o que vier a ser determinado pela legislacdo
entdo em vigor.

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.

O reajuste seréa realizado por apostilamento.

GARANTIA DA EXECUCAO

14.1. A Contratada apresentard, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por

igual periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de
prestacdo de garantia, podendo optar por caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica,
seguro-garantia ou fianca bancéria, em valor correspondente a 5 % (cinco por cento) do valor
total do contrato, com validade durante a execucéo do contrato e 90 (noventa) dias apds término
da vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogagé&o.




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

14.1.2. 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 dispdem os incisos | e Il do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

14.2. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

14.2.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo
adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

14.2.2. prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execucao do contrato;

14.2.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e

14.2.4. obrigacGes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com 0
FGTS, ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

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

14.4. A garantia em dinheiro deverd ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na
Caixa Econdmica Federal, com corre¢cdo monetaria.

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

14.6. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera constar expressa renuncia do
fiador aos beneficios do artigo 827 do Cadigo Civil.

14.7.  No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada & nova situagdo ou renovada, seguindo 0os mesmos parametros utilizados quando da
contratacao.

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

14.9. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.
14.10. Sera considerada extinta a garantia:

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

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

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

14.12. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma
prevista no neste Edital e no Contrato.




15. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

15.1.

15.2.

15.3.

Comete infracdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a
CONTRATADA que:
a) falhar na execucdo do contrato, pela inexecucdo, total ou parcial, de quaisquer das
obrigacBes assumidas na contratacao;
b) ensejar o retardamento da execucdo do objeto;
c) fraudar na execucédo do contrato;
d) comportar-se de modo inidéneo; ou
e) cometer fraude fiscal.
Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administracdo pode aplicar

a CONTRATADA as seguintes sangdes:

i)

i)

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

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 servicos, limitada a incidéncia a 15
(quinze) dias. Ap6s o décimo quinto dia e a critério da Administracdo, no caso de
execucdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitacdo do objeto, de forma a configurar,
nessa hipotese, inexecucdo total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisao
unilateral da avenca;

(2) 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso
de atraso na execugéo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou
de inexecucéo parcial da obrigacdo assumida;

(3) 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em
caso de inexecucdo total da obrigagdo 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
apresentacdo da garantia (seja para reforco ou por ocasido de prorrogacéo), observado
0 maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara
a Administracdo CONTRATANTE a promover a rescisdao do contrato;

(6) as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes
entre si.

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

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

Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragéo Publica, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que a
Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

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.
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15.4. As sangdes previstas nos subitens “i”, “iii”, “iv”’ e “v” poderdo ser aplicadas a
CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem
efetuados.

15.5. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragGes séo atribuidos graus, de acordo com as
tabelas 1 e 2:

Tabela 1

GRAU CORRESPONDENCIA

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
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3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato

Tabela 2

INFRACAO

ITEM DESCRICAO GRAU

Permitir situacdo que crie a possibilidade de causar
1 dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais, por 05
ocorréncia;

Suspender ou interromper, salvo motivo de forca
2 maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia 04
e por unidade de atendimento;

Manter funcionario sem qualificacdo para executar os

servigos contratados, por empregado e por dig; 03

Recusar-se a executar servi¢o determinado pela

AN ' o 02
fiscalizagdo, por servico e por dia;

Retirar funcionarios ou encarregados do servi¢o
5 durante o expediente, sem a anuéncia prévia do 03
CONTRATANTE, por empregado e por dia;

Para os itens a seguir, deixar de:

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a

pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por dia; 01

Cumprir determinagédo formal ou instrucdo

AT e 02
complementar do 6rgéo fiscalizador, por ocorréncia;

Substituir empregado que se conduza de modo
8 inconveniente ou ndo atenda as necessidades do 01
servico, por funcionario e por dia;

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos
ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia
formalmente notificada pelo drgao fiscalizador, por
item e por ocorréncia;

03




Indicar e manter durante a execu¢do do contrato 0s
10 - . . 01
prepostos previstos no edital/contrato;
Providenciar treinamento para seus funcionarios
11 conforme previsto na relacdo de obrigacGes da 01
CONTRATADA

15.6.

15.7.

15.8.

15.9.

15.10.

15.11.

15.12.

15.13.

15.14.

Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, 11l e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as empresas
ou profissionais que:

15.6.1. tenham sofrido condenacdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude
fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

15.6.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagao;

15.6.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em
virtude de atos ilicitos praticados.

A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que
assegurara o contraditorio 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.

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.

15.8.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de
15 (quinze) dias, a contar da data do recebimento da comunicacdo enviada pela
autoridade competente.

Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir 0s prejuizos causados pela conduta do
licitante, a Unido ou Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme
artigo 419 do Cadigo Civil.

A autoridade competente, na aplicacdo das sancOes, levara em consideracdo a gravidade da
conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado & Administragéo,
observado o principio da proporcionalidade.

Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, houver indicios de pratica de infragdo
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
apuracdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauracdo de investigacéo
preliminar ou Processo Administrativo de Responsabilizagdo - PAR.

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

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

As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

16. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.




16.1.

16.2.

16.3.

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

Os critérios de qualificacdo econémico-financeira a serem atendidos pelo fornecedor estdo
previstos no edital.

Os critérios de qualificacdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor serdo:
16.3.1. Habilitacdo juridica

16.3.1.1.

16.3.1.2.

16.3.1.3.

16.3.1.4.

16.3.1.5.

16.3.1.6.

16.3.1.7.

16.3.1.8.

16.3.1.9.

Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por
forca de lei, tenha validade para fins de identificacdo em todo o territério
nacional;

Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis,
a cargo da Junta Comercial da respectiva sede; Microempreendedor Individual
- MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI,
cuja aceitacdo ficard condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio
https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade
identificada como empresa individual de responsabilidade limitada -
EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro
Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento
no Brasil, publicada no Diario Oficial da Uni&o e arquivada na Junta Comercial
da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou
estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede, conforme Instrugdo
Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

Sociedade simples: inscri¢do do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas
Juridicas do local de sua sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;

Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricao do
ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou
empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no
Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no
Registro onde tem sede a matriz

Sociedade cooperativa: ata de fundacdo e estatuto social, com a ata da
assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou
inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do
registro de que trata o art. 107 da Lei n°® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

Agricultor familiar: Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou DAP-P
valida, ou, ainda, outros documentos definidos pela Secretaria Especial de
Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agréario, nos termos do art. 4°, §2°
do Decreto n° 10.880, de 2 de dezembro de 2021.

Produtor Rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que
comprove a qualificacdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da
Instrucdo Normativa RFB n. 971, de 13 de novembro de 2009 (arts. 17 a 19 e
165).

16.3.1.10. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as

alteracdes ou da consolidagéo respectiva.

16.3.2. Habilitacéo fiscal, social e trabalhista



https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor
https://www.gov.br/economia/pt-br/assuntos/drei/legislacao/arquivos/legislacoes-federais/indrei772020.pdf
https://www.gov.br/economia/pt-br/assuntos/drei/legislacao/arquivos/legislacoes-federais/indrei772020.pdf
http://normas.receita.fazenda.gov.br/sijut2consulta/link.action?idAto=15937

16.3.2.1.

16.3.2.2.

16.3.2.3.

16.3.2.4.

16.3.2.5.

16.3.2.6.

16.3.2.7.

16.3.2.8.

Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro
de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacédo
de certiddo 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 de outubro de 2014, do Secretario da Receita
Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢co (FGTS);

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 Consolidacdo das Leis do Trabalho,
aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943;

Prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes Municipal/Distrital relativo ao
domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e
compativel com o objeto contratual;

Prova de regularidade com a Fazenda Municipal/Distrital do domicilio ou sede
do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Municipal/Distrital
relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal condicdo mediante a
apresentacao de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou
outra equivalente, na forma da lei.

O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda
auferir os beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar
n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de
contribuintes estadual e municipal.

16.3.3. Qualificacdo Econdbmico-Financeira

16.3.3.1.

16.3.3.2.

16.3.3.3.

Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio
ou sede do licitante, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua
participacdo na licitagéo (art. 5°, inciso I, alinea “c”, da Instrucdo Normativa
Seges/ME n° 116, de 2021), ou de sociedade simples;

certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor
- Lein®14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso I);

indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente
(LC), superiores a 1 (um), comprovados mediante a apresentacédo pelo licitante
de balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais
demonstracdes contabeis dos 2 (dois) Gltimos exercicios sociais e obtidos pela
aplicagdo das seguintes formulas:

| - Liquidez Geral (LG) = (Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo) / (Passivo
Circulante + Passivo Nao Circulante);

Solvéncia Geral (SG)= (Ativo Total) / (Passivo Circulante +Passivo nado

Circulante); e

111 - Liquidez Corrente (LC) = (Ativo Circulante) / (Passivo Circulante).

21.3.34

Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em
qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez
Corrente (LC), sera exigido para fins de habilitacdo capital minimo ou
patrimonio liquido minimo de 10 % do valor total estimado da contratacao.



http://normas.receita.fazenda.gov.br/sijut2consulta/link.action?visao=anotado&idAto=56753
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del5452.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/LCP/Lcp123.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/LCP/Lcp123.htm
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-me-no-116-de-21-de-dezembro-de-2021
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-me-no-116-de-21-de-dezembro-de-2021
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art69

21.3.3.5

21.3.3.6

21.3.3.7

As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a
todas as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos
contabeis pelo balanco de abertura. (Lei n® 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

O balan¢o patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais
demonstracdes contabeis limitar-se-8o ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa
juridica ter sido constituida hd menos de 2 (dois) anos. (Lei n®14.133, de 2021,
art. 69, 86°)

O atendimento dos indices econdmicos previstos neste item deverd ser
atestado mediante declaracdo assinada por profissional habilitado da area
contabil, apresentada pelo fornecedor.

21.3.4 Qualificacdo Técnica

21.34.4

21.3.4.5

21.3.4.6

21.3.4.7

Registro ou inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), com jurisdicdo no local de suas atividades, em plena validade, em
conformidade com a Resolugdo CFN 378/2005.

No caso de a empresa licitante ndo ser registrada no Conselho Regional de
Nutricionistas 6% 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.

Comprovagdo de aptiddo para execucdo de servico de complexidade
tecnolégica e operacional equivalente ou superior com o objeto desta
contratacdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentacao de certiddes
ou atestados, por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou
regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o
caso.

Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverao dizer
respeito a contratos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

21.3.4.7.1 Execucdo de servicos similares ao objeto da licitagdo, em periodos

sucessivos ou ndo, por um prazo minimo de 1 (um) ano.

21.3.4.7.2 Comprovacdo de quantitativo minimo de 50% do nimero de refeicGes

21.3.4.8

21.3.4.9

21.3.4.10

21.3.4.11

21.3.4.12

estimado na contratagao, sendo admitida a apresentagdo e o0 somatorio de
diferentes atestados executados de forma concomitante.

Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da
matriz ou da filial do fornecedor.

Os atestados deverdo possuir data de emissdo, assinatura legivel, nimero de
refeicBes fornecidas no periodo e local de fornecimento.

Somente serdo aceitos atestados expedidos ap6s a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucéo, exceto se firmado
para ser executado em prazo inferior.

Os atestados ou certiddes deverdo referir-se a servigos prestados no &mbito de
sua atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato
social vigente;

O fornecedor disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacao
da legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela
Administracdo, cépia do contrato que deu suporte a contratacdo, copia das
notas fiscais, endereco atual da contratante e local em que foi executado o
objeto contratado, dentre outros documentos.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art65%C2%A71
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22.4.
22.5.

22.6.
22.7.

21.3.4.12.1 Declaracdo emitida pelo licitante de que tem pleno conhecimento de
todas as informagdes e das condicGes locais para o cumprimento das
obrigac@es objeto da contratacdo.

21.3.4.13Caso admitida a participacdo de cooperativas, serd exigida a seguinte
documentacdo complementar:

21.3.4.13.1 Arrelacao dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos
para a contratagdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas
de inscrigéo e a comprovacao de que estdo domiciliados na localidade
da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21,
inciso | e 42, 882° a 6° da Lei n. 5.764, de 1971;

21.3.4.13.2 A declaracdo de regularidade de situag&o do contribuinte individual —
DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;

21.3.4.14 A comprovacdo do capital social proporcional ao nimero de cooperados
necessarios a prestacao do servico;

21.3.4.15 O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107,

21.3.4.16 A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos
cooperados que executardo o contrato;

21.3.4.17 Os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da
cooperativa: a) ata de fundacéo; b) estatuto social com a ata da assembleia que
0 aprovou; ¢) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata
da assembleia; d) editais de convocagdo das trés Ultimas assembleias gerais
extraordinarias; e) trés registros de presenca dos cooperados que executardo o
contrato em assembleias gerais ou nas reunifes seccionais; e f) ata da sessdo
gue os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitacéo;
e

21.3.4.18 A ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme disp&e o art.
112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma declaracdo, sob as penas da lei, de que
tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgao fiscalizador

Os critérios de aceitabilidade de pregos seréo:

Valor Global: R$ 18.273.608,00 (dezoito milhdes, duzentos e setenta e trés mil, seiscentos e
oito reais). (Desde que, cada item que compde os Grupos esteja dentro do valor estimado)

22.5.1. Grupo I: R$ 8.669.292,00 (oito milhes, seiscentos e sessenta e nove mil, duzentos
e noventa e dois reais);

22.5.2.Grupo 1I: R$ 2.995.520,00 (dois milhGes, novecentos e noventa e cinco mil,
quinhentos e vinte reais);

22.5.3. Grupo I11I: R$ 3.800.652,00 (trés milhdes, oitocentos mil, seiscentos e cinquenta e
dois reais);

22.5.4. Grupo 1V: R$ 2.808.144,00 (dois milhdes, oitocentos e oito mil, cento e quarenta
e quatro reais).

22.5.5. Valores unitarios: conforme planilha de composicéo de precos anexa ao edital.
O critério de julgamento da proposta é o menor preco global.

As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l5764.htm#art4
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l5764.htm#art112
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23. ESTIMATIVA DE PRECOS E PRECOS REFERENCIAIS.

22.1. O custo estimado da contratacdo é de R$ 18.273.608,00 (dezoito milhdes, duzentos e setenta
e trés mil, seiscentos e oito reais).

23.4.1. Grupo I: R$ 8.669.292,00 (oito milhGes, seiscentos e sessenta e nove mil, duzentos e
noventa e dois reais);

23.4.2. Grupo II: R$ 2.995.520,00 (dois milhGes, novecentos e noventa e cinco mil, quinhentos
e vinte reais);

23.4.3. Grupo IlI: R$ 3.800.652,00 (trés milhGes, oitocentos mil, seiscentos e cinquenta e dois
reais);

23.4.4. Grupo IV: R$ 2.808.144,00 (dois milhGes, oitocentos e oito mil, cento e quarenta e
quatro reais).

23. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS.

23.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos
especificos consignados no Orcamento Geral da Unido deste exercicio, na dotacdo abaixo
discriminada:

Gestéo/Unidade: 153065/15231;
Fonte de Recursos: 1000000000;
Programa de Trabalho: 192925;
Elemento de Despesa: 339039;
Plano Interno: m0000g23bKn, m0000g23bLn, m0000g23bMn e m0000g23bNn;

23.2. A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovacdo da Lei
Orcamentaria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

Jodo Pessoa, 23 de maio de 2023.

Identificacdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel

Anexos:
Il - Descricdo de géneros e produtos alimenticios;
I11 - Lista de equipamentos e mdveis minimos necessarios a execugdo do servico;




IV - Inventério de equipamentos e materiais permanentes;
V - Planta Baixa dos Restaurantes Universitarios;

VI - Modelo para Elaboracéo da Proposta;

VII - Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR);

VIII - Declaragdo de Conhecimento do Objeto.

IX — Minuta de Contrato

Apéndice:
| — Estudo Técnico Preliminar;
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Estudo Teécnico Preliminar 38/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23074.004993/2023-80

2. Descricao da necessidade

Tendo em vista a auséncia de interesse na renovacdo dos Contratos UFPB/PRA n° 02/2022 e 03/2022 por parte dos fornecedores,
bem como a contratagdo emergencial decorrente da suspensdo dos Contratos UFPB/PRA n° 04/2022 e 05/2022 por forga de
decisdo judicial nos autos do agravo de instrumento n° 0800443-33.2023.4.05.0000 contra decisdo liminar no mandado de
seguranca n° 0809579-29.2022.4.05.8200, sem qualquer previsibilidade da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), faz-se
necessaria a realizacdo de processo licitatério para contratacdo de empresa especializada a para a prestacdo de servicos de preparo
e distribuicdo de refei¢des nos Restaurantes Universitarios dos Campi I, II, IIT e IV da UFPB nos termos da Lei 14.133/21.

Essa contratagdo visa assegurar a prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo de refeicdes nos Restaurantes Universitarios,
para aproximadamente 4.200 (quatro mil) discentes em vulnerabilidade socioecon6mica, regularmente matriculados no Campus I
(Jodo Pessoa), Campus II (Areia), Campus III (Bananeiras) e Campus IV (Rio Tinto/Mamanguape) da UFPB.

O Restaurante Universitdrio se coaduna com as diretrizes do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), que no art.
3% § 1°, 11, de seu regulamento (Decreto n° 7.234, de 19 de julho de 2010) estabelece a alimentacdo como uma das areas a serem
enfocadas em seu ambito de aplicacdo, objetivando, entre outras, a “democratizacdo das condi¢des de permanéncia dos jovens na
educacdo superior publica federal” (art. 2°, I), “minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e
conclusdo da educagdo superior” (art. 2°, II), “reduzir as taxas de retencdo e evasdo” (art. 2°, III), “contribuir para a promogao da
inclusdo social pela educagdo” (art. 2°, IV).

Assim, atendendo o objetivo institucional de prover alimentacdo nutricionalmente adequada, respeitando a cultura alimentar
regional e a seguranca higiénico-sanitdria, aos discentes contemplados nos processos seletivos de auxilio restaurante universitario
e auxilio residéncia universitaria, bem como os demais membros da comunidade universitaria que desejarem utilizar os servicos
dos Restaurantes Universitarios, faz-se necesséria a realizacdo de licitagdo para contratagdo de empresa especializada para a
prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo de refei¢oes, de modo a viabilizar a manutencdo do servigo essencial de
fornecimento de refeigdes.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Superintendéncia de Restaurantes Universitarios - SRU/PRAPE Daniela karla Medeiros Vasconcelos

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
Descricdo dos Requisitos da Contratacéo
Os requisitos da contratacdo abrangem o seguinte:

* Servigco continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacdo
exclusiva;

* Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com jurisdicdo no
local de suas atividades, em plena validade, em conformidade com a Resolu¢cdo CFN 378
/2005.

* Critérios de qualificacao técnica:
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a. 1. Comprovacdo de aptiddo para execucao de servico de complexidade tecnoldgica e
operacional equivalente ou superior com 0 objeto desta contratacdo, ou com o item
pertinente, por meio da apresentacdo de certiddes ou atestados, por pessoas juridicas
de direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional
competente, quando for o caso.

b. 2. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer
respeito a contratos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

- Execucdo de servicos similares ao objeto da licitacdo, em periodos sucessivos ou nao,
por um prazo minimo de 2 (dois) anos.

- Comprovacdo de quantitativo minimo de 50% do numero de refeicdes estimado na
contratacdo, sendo admitida a apresentacdo e o somatério de diferentes atestados
executados de forma concomitante.

c. 1.

Os atestados de capacidade técnica poderao ser apresentados em nome da matriz ou da
filial do fornecedor.

d. 2. Os atestados deverao possuir data de emisséo, assinatura legivel, numero de refei¢cdes
fornecidas no periodo e local de fornecimento.

e. 3. Somente serdo aceitos atestados expedidos apos a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execuc¢do, exceto se firmado para ser
executado em prazo inferior.

f. 4. Os atestados ou certiddes deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua
atividade econémica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

g. 5. O fornecedor disponibilizara todas as informag¢des necessérias a comprovacao da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cépia
do contrato que deu suporte a contratacdo, copia das notas fiscais, endereco atual da
contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

Declaracéo formal assinada pelo representante legal da licitante, sob as penalidades da lei, de
gue tem pleno conhecimento das condicbes e peculiaridades inerentes a natureza dos
trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse fato e informando que ndo o utilizara para
quaisquer questionamentos futuros que ensejem avencas técnicas ou financeiras, conforme

modelo a constar como anexo do Termo de Referéncia.

5. Levantamento de Mercado
Os requisitos da contratagédo abrangem o seguinte:

* Servigco continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacdo
exclusiva;

* Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com jurisdicdo no
local de suas atividades, em plena validade, em conformidade com a Resolu¢cdo CFN 378
/2005.

* Critérios de qualificacao técnica:

a. 1. Comprovacédo de aptidao para execucdo de servico de complexidade tecnoldgica e
operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratacdo, ou com o item
pertinente, por meio da apresentacdo de certidées ou atestados, por pessoas juridicas
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de direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional
competente, quando for o caso.

b. 2. Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer
respeito a contratos executados com as seguintes caracteristicas minimas:

- Execucéo de servicos similares ao objeto da licitagdo, em periodos sucessivos ou nao,
por um prazo minimo de 2 (dois) anos.

- Comprovacao de quantitativo minimo de 50% do namero de refeicBes estimado na
contratacdo, sendo admitida a apresentacdo e o somatério de diferentes atestados
executados de forma concomitante.

c. 1. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou
da filial do fornecedor.

d. 2. Os atestados deverdo possuir data de emissdo, assinatura legivel, numero de refeicbes
fornecidas no periodo e local de fornecimento.

e. 3. Somente serdo aceitos atestados expedidos apos a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execuc¢do, exceto se firmado para ser
executado em prazo inferior.

f. 4. Os atestados ou certiddes deverdo referir-se a servicos prestados no ambito de sua
atividade econémica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

g. 5. O fornecedor disponibilizar4 todas as informag¢des necessarias a comprovacao da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cépia
do contrato que deu suporte a contratacdo, cOpia das notas fiscais, endereco atual da
contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

Declaracéo formal assinada pelo representante legal da licitante, sob as penalidades da lei, de
gue tem pleno conhecimento das condicbes e peculiaridades inerentes a natureza dos
trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse fato e informando que n&o o utilizara para
quaisquer questionamentos futuros que ensejem avencas técnicas ou financeiras, conforme
modelo a constar como anexo do Termo de Referéncia.

6. Descricao da solucao como um todo

Considerando as limitacdes dos Restaurantes Universitarios da UFPB, no que se refere ao
quadro de servidores, equipamentos e utensilios, bem como o levantamento de mercado
realizado e a necessidade de manutencdo do servigo essencial, a solu¢cdo é o sistema de
gestdo de concessionaria com a contratacdo de empresa especializada para a prestacao de
servicos de preparo e distribuicdo de refeicdes (desjejum, almoco e jantar) por meio da
operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de
refeicdes, associado & concessdo onerosa de uso de area(s) fisica(s) e instalagbes préprias
dos Restaurantes Universitarios dos Campi I, Il, Ill e IV - UFPB, conforme especificacbes
descritas abaixo:

6.1 EXECUCAO DO SERVICO

As refeicbes 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-sanitéaria.
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A CONTRATADA devera 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. Além disso, devera
responsabilizar-se integralmente pela aquisicdo, instalagdo e montagem dos equipamentos
necessarios ao funcionamento adequado dos restaurantes.

A CONTRATADA devera apresentar Alvara de Funcionamento, Alvara Sanitario e Registro no
Conselho de Nutricdo — CRN, além do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e o0s
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devidamente adequados a execucao dos
servigcos contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Os servigos, objeto desta contratacdo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo admitida
sua interrupcao por motivo de qualquer natureza, sem justa causa e prévia comunicacao a
CONTRATANTE.

6.2 DA CONCESSAO ONEROSA

Para definicdo dos valores de locacdo mensal a serem adotados nos Restaurantes
Universitarios foi realizada pesquisa de preco em sitios eletrdnicos, a fim de se obter valores
do m2 de imdveis disponiveis para locacdo nos municipios de Jodo Pessoa (Campus 1), Areia
(campus 1), Bananeiras e Solanea (Campus Ill) e Rio Tinto e Mamanguape (Campus IV).

Dos resultados obtidos, ndo 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 imoveis comerciais, galpdes e/ou iméveis
residenciais.

De forma sintetizada, os pre¢os por m2 encontrados em sitios eletrdnicos estdo de acordo com
0 quadro a segquir:

Campus Preco 1 Preco 2 Preco 3 Média/Mediana
| — Jodo Pessoa R$ 12,50 R$ 10,71 R$ 22,00 R$ 12,50

Il - Areia R$ 8,33 R$ 6,58 R$ 10,42 R$ 8,44

Il - Bananeiras R$ 9,44 R$ 8,15 R$ 8,33 R$ 8,64

IV - Rio Tinto /ioq 16,00 RS$ 5,24 R$ 5,56 R$ 6,93
Mamanguape

Considerando que os Restaurantes Universitarios possuem ambientes administrativos de uso
exclusivo da UFPB e de uso compartilhado com a CONTRATADA, foi definida pela equipe de
planejamento os espac¢os de uso exclusivo da CONTRATADA que serdo utilizadas para fins de
calculo do valor de locacdo mensal (areas de pré-preparo e preparo de refeicdes,
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armazenamento, higienizac@o/lavagem, instala¢cdes sanitarias/vestiarios dos colaboradores e
sala administrativa da Contratada).

Considerando a INSTRUCAO NORMATIVA N° 001/2023 UFPB que regulamenta o rateio
proporcional das despesas de manutencdo, conservacdo e vigilancia de areas condominiais
entre o0s terceiros ocupantes das areas internas e adjacentes da UFPB, de forma a dar pleno
cumprimento ao inciso VII, art.13, do Decreto 3.725/2001, foi acrescentado ao valor de
referéncia do m? a fragdo ideal.

Desta forma, a cessao das areas fisicas e instalactes proprias dos Restaurantes Universitarios
da Universidade Federal da Paraiba, ocorrera em conformidade com a tabela a seguir:

AREA TOTAL|VALOR |FRACAO
UNIDADE D A (M2) IDEAL \F/I';LAOR DA TAXA

CONCESSAO
Restaurante - Universitariol, ;g m. 12,50 108  |R$16.105,88
— Campus | — Joao Pessoa
Restaurante Unl.versnarlo 290 m2 8.44 0.10 R$ 2.476.60
— Campus Il — Areia
Restaurante UnlverS|.tar|o 282 m2 8.64 0.08 R$ 2.459.04
— Campus lll — Bananeiras
Restaurante  Universitario

2

_ Campus IV — Rio Tinto 225 m 6,93 1,08 R$ 1.802,25
Restaurante Universitario
— Campus v —233 m2 6,93 1,08 R$ 1.866,33
Mamanguape

No periodo de recesso académico e paralisagcfes das atividades de ensino e administrativas da
CONTRATANTE, iguais ou superiores a 15 (quinze) dias ho més, que porventura ocorrerem, 0
valor da taxa de ocupacéo sofrera reducdo de 60% (sessenta por cento), cuja reducdo se
justifica pelo nimero baixo de usuarios nos restaurantes nesses periodos;

A CONTRATADA deverd realizar o pagamento da taxa de locagdo mensal via GRU, emitida
pela CONTRATANTE, até o ultimo dia Gtil 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
0,033% ao dia;

Depois de realizado o pagamento, a contratada deverd fornecer cépia do comprovante a
CONTRATANTE.
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No que se refere ao ressarcimento com gastos de 4gua e energia, a equipe de planejamento
entendeu que a maneira mais adequada de afericdo € por meio de equipamentos de medicao
de consumo (hidrébmetro e medidor de energia, respectivamente).

6.2.1 Ressarcimento com gastos de agua:

A obtencdo das informacdes técnicas 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 agua 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 da fatura (R$) = Consumo (m?3) x valor da tarifa do m3 (R$)

Para as unidades que ndo possuirem equipamento de medicdo, a CONTRATADA ter4a um
prazo de 90 dias para providenciar a instalagdo de um hidrémetro, objetivando o ressarcimento
dos valores gastos com agua para a producéo de refei¢oes.

Enquanto néo forem instalados os medidores, o consumo sera calculado de forma estimada,
estabelecendo-se 0,019 m3 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 Tax:
de Agua

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de dgua mensal via GRU,
emitida pela CONTRATANTE, até o ultimo dia utii 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 0,033% ao dia.

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

6.2.2 Ressarcimento com gastos de energia

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

A forma de quantificagdo monetéria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica devera ter
como base os valores estabelecidos pela Concessionéaria 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 variagbes de acordo com os valores cobrados no demonstrativo da fatura de energia
da UFPB do més corrente.
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A forma de quantificagdo monetaria do gasto relativo ao consumo de energia elétrica sera
realizada pelo produto do consumo (kWh) pelo valor da tarifa do kWh (R$) adicionado da
bandeira tarifaria para cada kWh, conforme formula a seguir:

Valor da fatura (R$) = Consumo (kWh) x [valor da tarifa do kWh (R$) + bandeira tarifaria]

Para as unidades que ndo possuirem esse equipamento de medi¢cdo, a CONTRATADA teré&
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 producédo de refei¢coes.

Enquanto néo forem instalados os medidores, o consumo sera calculado de forma estimada,
estabelecendo-se 0,73 kWh por refeicdo produzida pelo servico, utilizando-se o valor da tarifa
do kWh (R$), conforme férmula a seguir:

Valor da fatura estimativa (R$) = 0,73 x Total de refeic6es no més x valor da tarifa do kWh
(R$)

A CONTRATADA devera realizar o pagamento da taxa de consumo de energia mensal via
GRU, emitida pela CONTRATANTE, até o ultimo 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 0,033% ao dia.

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

6.3 DAS REFEICOES

6.3.1 Da distribuicdo das refeicdes

As refeicbes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade cafeteria mista, onde o
usuario podera se servir a vontade de todos os pratos, exceto o prato principal, pao, bolo, suco
e sobremesa, 0s quais, poderdo ser porcionados pelos funcionarios da CONTRATADA
respeitando os per capitas estabelecidos no Termo de Referéncia.

As preparacdes deverdo ficar dispostas em balcdes térmicos devidamente dimensionados, sob
temperatura controlada e em adequado estado de higiene e funcionamento. Os sucos deverao
estar acondicionados em refresqueiras, o café em cafeteira industrial e o leite em recipiente
térmico.

A CONTRATADA devera dispor de pratos rasos de louga branco acompanhados de bandejas
de plastico, tigela (bowl) de louca branca lisa, talheres em ago inoxidavel (kits embalados) e
copo de vidro ou descartavel (200 e 300 mL). Para as sobremesas preparadas (tipo mousse,
doce caseiro, gelatina, etc.) deverdo ser disponibilizados recipientes descartaveis com tampa
(100 mL) e colher de sobremesa em aco inox ou descartavel.

Sempre que necessario, devera disponibilizar marmitex de isopor com 3 a 4 divisérias
(aproximadamente 1.200 mL), marmitex isopor sem divisérias (300 mL), talheres de refeicéo
descartaveis, e garrafa plastica com tampa (minimo 300 mL), a serem utilizados quando
solicitado pela CONTRATANTE.

7 de 22



UASG 153065

Estudo Técnico Preliminar 38/2023

6.3.2 Da composicao do cardapio

O cardapio do desjejum devera ser constituido por: um tipo de fruta, dois pratos principais
sendo uma opc¢ao vegetariana, dois acompanhamentos, café e outra bebida. O cardapio do
almoco devera ser constituido por: um tipo de salada, quatro opcdes de prato principal sendo
duas opc¢les vegetarianas, trés acompanhamentos, suco e sobremesa. O cardapio do jantar
devera ser constituido por: um tipo de salada crua, sopa ou mungunza, quatro opc¢des de prato
principal sendo duas opc¢des vegetarianas, dois acompanhamentos, pao, café e suco.

Além dos itens descritos nos cardapios basicos, para todas as refeicdes, a CONTRATADA
deveré disponibilizar os complementos estabelecidos no Termo de Referéncia.

6.3.2.1 Das especificacdes dos itens

DESJEJUM
COMPONENTES DESCRICAO
As frutas deverdo ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos,
FRUTA bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia

deterioracdo. E poderéo ser servidas inteiras (maca e banana) ou
porcdes (mamao, meldo e melancia).

PRATO PRINCIPAL

O prato principal sera constituido por uma preparacao a base de
proteina podendo ser carne bovina, frango ou ovo, e uma opg¢éo
vegetariana constituida por preparacdes a base de soja, ervilha,
grao de bico ou lentilha.

ACOMPANHAMENTOS

Duas opg¢bes de acompanhamentos, sendo uma opg¢éo variando
entre flocos de milho (cuscuz), macaxeira e inhame/cara, e a
outra opcao variando entre sanduiche e bolo.

CAFE

O café deverd ser servido quente, acondicionado em cafeteira
industrial, nas op¢des adocado e sem agucar.

OUTRAS BEBIDAS

Uma bebida, variando entre suco de polpa ou leite com
achocolatado em po.

O suco devera ser de polpa de fruta, servido gelado,
acondicionado em refresqueira industrial, nas op¢des adocado e
sem acucar.

O leite_com achocolatado deverda ser servido quente, em
recipiente térmico apropriado, conforme diluicdo descrita no
Termo de Referéncia.
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Para os vegetarianos, nos dias em que for oferecido leite com
achocolatado, devera ser disponibilizado bebida de soja sabor
chocolate.

No desjejum deverdo ser disponibilizados margarina, creme
COMPLEMENTOS |vegetal, sal (saché), adocante, palito de dente (embalagem
individual) e guardanapo.

ALMOCO

COMPONENTES DESCRICAO

A salada devera ser crua ou refogada.

A salada devera 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.

SALADA

Diariamente devera ser disponibilizada quatro op¢des de prato
principal, sendo duas opc¢des constituidas por preparacdes a
PRATO PRINCIPAL [|base de proteina animal (carne bovina, pescado, frango ou carne
suina) e duas opc¢des vegetarianas constituidas por preparacdes
a base de soja, ervilha, gréo de bico ou lentilha.

Trés opcdes de acompanhamentos diariamente, sendo composta

ACOMPANHAMENTOS o
por arroz, feijao e farofa.

A guarni¢cdo devera ser composta por macarrao, puré ou vegetais

GUARNIGAC /tubérculos.
O suco devera ser de polpa de fruta, servido gelado,
SUCO acondicionado em refresqueira industrial, nas op¢des adocado e

sem acucar.

A sobremesa sera constituida por doce ou fruta, alternadamente.

As frutas deverdo ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos,
bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia
SOBREMESA deterioracdo. E poderao ser servidas inteiras (laranja) ou porcdes
(abacaxi e melancia).

Os doces poderdo ser em tabletes ou sobremesa elaborada,
conforme especificagbes do Termo de Referéncia.
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No almoco deveréo ser disponibilizados azeite, vinagre, molho de
COMPLEMENTOS |pimenta, sal (saché), adocante, palito de dente (embalagem
individual) e guardanapo.

JANTAR

COMPONENTES DESCRICAO

A salada devera ser crua e 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.

SALADA

Diariamente devera ser disponibilizada quatro op¢bes de prato
principal, sendo duas opc¢des constituidas por preparacdes a
PRATO PRINCIPAL |base de proteina animal (carne bovina, pescado, frango ou carne
suina) e duas opgdes vegetarianas constituidas por preparagdes
a base de soja, ervilha, gréo de bico ou lentilha.

Duas opc¢bBes de acompanhamentos diariamente, sendo uma
opcéao variando entre flocos de milho (cuscuz), macarrdo e arroz,
e outra opcado variando entre macaxeira, inhame/card ou batata
doce.

ACOMPANHAMENTOS

O pé&o deve ser do dia do fornecimento, sem amassados ou
PAO deformac®es, variando entre pao francés tradicional, pdo seda e
pao doce.

O café devera ser servido quente, acondicionado em cafeteira

CAFE . : ~ .

industrial, nas op¢des adogcado e sem acucar.

O suco devera ser de polpa de fruta, servido gelado,
SUCO acondicionado em refresqueira industrial, nas op¢des adocado e

sem acucar.

No jantar deverdo ser disponibilizados azeite, vinagre, margarina,
COMPLEMENTOS |creme vegetal, sal, adocante, palito de dente (embalagem
individual) e guardanapo.

6.3.3 Da elaboracgédo dos cardépios
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Os cardapios deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista responsavel da CONTRATADA e
apresentados a CONTRATANTE para aprovacdo, obedecendo a composicdo, frequéncia e
especificacBes relacionadas no Termo de Referéncia.

6.3.4 Das normas higiénico sanitarias

As refei¢cBes produzidas nos Restaurantes Universitarios deverdo cumprir com todas as normas
higiénico-sanitarias a que os estabelecimentos comercializadores de alimentos estao sujeitos,
prioritariamente, devera cumprir o disposto na Resolucdo RDC no 216, de 15 de setembro de
2004 — ANVISA.

6.4 DO LOCAL DE FUNCIONAMENTO

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

6.5 DOS HORARIOS

O fornecimento das refeic6es devera ocorrer conforme quadro abaixo, podendo ser alterado de
acordo com o interesse da CONTRATANTE. Os Restaurantes Universitarios funcionardo de
segunda a sexta-feira, com excecdo do Campus lll, que funcionard também aos finais de
semana.

REFEICAO HORARIO CAMPUS
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Desjejum 6h00min as 8h30min I, [lelll
Almoco 10h30min as 13h30min [, 1, HEIV
Jantar 16h30min as 19h30min [, 1L, HE IV

6.6 DA LIMPEZA

A CONTRATADA devera primar pela higiene nas areas de preparacdo 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 deverd utilizar produtos registrados na ANVISA.

6.7 DA MANUTENCAO PREVENTIVA E CORRETIVA

A CONTRATADA devera realizar a manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e
instalagdes fisicas dos restaurantes.

6.8 DOS RECURSOS HUMANOS - PESSOAL TECNICO, OPERACIONAL E
ADMINISTRATIVO

Para uma execucgdo eficiente dos servigcos 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.

6.9 DO CONTROLE DE ACESSO AO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

O controle de acesso ao Restaurante Universitario dos discentes que possuem o Auxilio
Restaurante Universitario sera gerenciado pela CONTRATANTE, utilizando-se de sistema
proprio de controle de acesso junto ao banco de dados do SIGAA.

Sera concedido a CONTRATADA acesso aos relatorios gerenciais referentes as quantidades
de refeigbes servidas.

Para fins de acompanhamento e controle préprio, a CONTRATADA devera implantar uma
solugéo para verificar entrada e saida dos usuérios, em consonancia com a CONTRATANTE.

E de responsabilidade da CONTRATADA adquirir e instalar catracas compativeis com o
sistema que controla o acesso dos discentes que possuem o Auxilio Restaurante Universitario
utilizado pela CONTRATANTE, antes do inicio da prestacdo do servico. As catracas deverao
possuir leitor biométrico, leitor RFID e teclado alfanumérico.
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O controle de acesso da comunidade académica da UFPB que n&o possui o Auxilio
Restaurante Universitario, 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, P1X, cartdo de débito e cartdo de crédito, bem como
se responsabilizar pela qualidade dos sistemas adotados.

6.10 PUBLICO ALVO

Os Restaurantes Universitarios irdo atender prioritariamente discentes de comprovada situacao
de vulnerabilidade socioeconémica, beneficiarios dos Auxilios Restaurante Universitario e
Residéncia Universitéaria.

Os demais membros da comunidade académica da UFPB também poderdo ser atendidos no
Restaurante Universitario mediante pagamento integral da refeicdo diretamente a
CONTRATADA.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Tendo em vista o levantamento préprio realizado pela Equipe de Planejamento, estimam-se as
seguintes quantidades de servicos:

L Quap}ujade Quantide

Cadigo Descricao Unidade diaria total max

CATSER & maxima .
estimac

estimada

Grupo | Item

Servicos de producédo
e distribuicdo de
refeicbes -
DESJEJUM (Subsidio
1 5320 |Integral) - Servigo 118 23.60(
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus | (Jodo
Pessoa).

Servigos de produgédo
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Integral) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus | (Jodo
Pessoa).

2 5320 Servigo 1.303 260.60
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5320

Servicos de producédo
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Integral) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus | (Jodo
Pessoa).

Servico

802

160.40

5320

Servigos de produgédo
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Parcial) -
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus | (Jodo
Pessoa).

Servigo

900

180.00

5320

Servicos de producgéo
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Parcial) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus | (Joao
Pessoa).

Servico

300

60.00(

Grupo

Item

Cddigo

CATSER

Descricéo

Unidade

RQuantidade
diaria
maxima
estimada

Quantida
total

maxims

estimac

5320

Servigos de producéo
e distribuicdo de
refeicbes -
DESJEJUM
(Subsidio Integral) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus Il (Areia).

Servico

148

29.60C

Servicos de producao
e distribuicao de
refeicdes — ALMOCO
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5320

(Subsidio Integral) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus Il (Areia).

Servigo

484

Estudo Técnico Preliminar 38/2023

96.80C

5320

Servicos de producao
e distribuicdo de
refeicobes — JANTAR
(Subsidio Integral) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus Il (Areia).

Servico

370

74.00C

5320

Servigos de producdo
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Parcial) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus Il (Areia).

Servico

40

8.000

5320

Servigos de producéo
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Parcial) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus Il (Areia).

Servico

20

4.000

Grupo

Item

Cadigo
CATSER

Descricéo

Unidade

diaria
maxima
estimada

Quantidade

Quantida
total

maxims

estimac

5320

Servicos de producao
e distribuicdo de
refeicdes -
DESJEJUM
(Subsidio Integral) —
Restaurante
Universitario da UFPB
- Campus Il
(Bananeiras).

Servico

271

54.20C
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5320

Servigos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Integral) —
Restaurante

Universitario da UFPB
- Campus [l
(Bananeiras).

Servico

Estudo Técnico Preliminar 38/2023

563

112.60!

5320

Servigos de producéo
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Integral) —
Restaurante

Universitario da UFPB
- Campus i
(Bananeiras).

Servigo

488

97.60C

5320

Servicos de producao
e distribuicdo de
refeicdes — ALMOCO
(Subsidio Parcial) —
Restaurante

Universitario da UFPB
- Campus [l
(Bananeiras).

Servico

40

8.000

5320

Servigos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Parcial) —
Restaurante

Universitario da UFPB
- Campus [l
(Bananeiras).

Servico

20

4.000

Grupo

Item

Caddigo
CATSER

Descricao

Unidade

PDuantidade
diaria
maxima
estimada

Quantida
total

maxime

estimac

Servicos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Integral) —
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5320

Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus IV (Rio
Tinto).

Servico

Estudo Técnico Preliminar 38/2023

260

52.00C

5320

Servigcos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Integral) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus IV (Rio
Tinto).

Servigo

190

38.00C

5320

Servicos de producédo
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Parcial) -
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus IV (Rio
Tinto).

Servico

40

8.000

5320

Servicos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Parcial) —
Restaurante
Universitario da UFPB
— Campus IV (Rio
Tinto).

Servico

20

4.000

5320

Servigcos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Integral) —
Restaurante

Universitario da UFPB
- Campus v
(Mamanguape).

Servico

178

35.60C

5320

Servigos de producéo e
distribuicao de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Integral) —
Restaurante

Servico

214

42.80C
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Universitario da UFPB
- Campus v
(Mamanguape).

Servigcos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — ALMOCO
(Subsidio Parcial) —
Restaurante

Universitario da UFPB
- Campus v
(Mamanguape).

7 5320 Servico 20 4.000

Servigcos de producao
e distribuicdo de
refeicbes — JANTAR
(Subsidio Parcial) -
Restaurante

Universitario da UFPB
- Campus v
(Mamanguape).

8 5320 Servico 40 8.000

A estimativa das quantidades para contratacdo teve por base o numero total de discentes
atualmente contemplados com o Auxilio Restaurante Universitario dos programas de
assisténcia estudantil da UFPB para os cursos técnicos, de graduacao e de pos-graduacao dos
Campi I, I, Il e IV, bem como o histérico de frequéncia do segundo semestre do ano de 2022 e
o numero de dias letivos referente ao periodo de um ano da contratacao.

Atualmente a UFPB possui aproximadamente 4.000 (quatro mil) discentes contemplados com
Auxilio Restaurante Universitario, sendo 2.000 (dois mil) no Campus I, 500 (quinhentos) no
Campus Il, 800 (oitocentos) no Campus Ill, 700 (seiscentos) no Campus IV (Rio Tinto
/Mamanguape).

Para estimativa das refeicBes foram considerados no desjejum apenas os discentes residentes
e uma frequéncia média de 50%, no almoco o total de discentes atualmente contemplados e
uma frequéncia média de 70%, e no jantar o total de discentes atualmente contemplados e
uma frequéncia média de 60%, conforme histérico de cada Restaurante Universitario.

Por fim, multiplicou-se pelo total de dias letivos do periodo de contratacdo (200 dias),
totalizando a demanda total estimada para o periodo de um ano.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 18.273.608,00
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Em conformidade com a IN 65/2021, a pesquisa foi realizada com base em contratacdes
semelhantes para determinacdo da média de precos aceitavel. O levantamento de Precos foi
realizado no médulo “Pesquisa de Precos” do Portal do Compras.gov, substituto do Painel de
Precos. Foi estimado preco de mercado para trés refeicbes, sendo elas: desjejum, almoco e
jantar.

Foi utilizada a metodologia de valor médio encontrado para cada levantamento. Como filtros,
foram utilizados:

“Quantidade minima:1000”;
“Modalidade(s): Pregao”;
“Esfera: Federal”;
“Periodo: 6 meses”.

Foram excluidas algumas pesquisas, haja vista ndo se coadunar com o servi¢co a ser prestado
ou por ter sobrepreco ou preco inexequivel, sendo selecionados apenas valores de tendéncia
central. Desta forma, os valores médios séo os de:

Desjejum: R$ 7,96
Almoco: R$ 15,98
Jantar: R$ 15,12

O valor médio apurado da contratacdo, para o periodo de um ano, foi de R$ 18.273.608,00
(dezoito milhdes, duzentos e setenta e trés mil e seiscentos e oito reais).

Para comprovacéo, os relatorios de pesquisa estdo disponiveis em anexo.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O parcelamento da solucdo da contratacdo objeto do presente estudo preliminar nao
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
Sumula 247 do TCU.

Quanto ao agrupamento de itens por unidade de producao, a pretensdo contratual podera ser
dividida em lotes, visto que a producédo das refeicbes ocorre nas instalagdes internas da
contratante, ndo existindo a possibilidade de que mais de uma empresa ocupar
simultaneamente 0 mesmo espaco para a producdo de diferentes refeicdes de desjejum,
almoco e jantar.

Fica evidente que a vantajosidade econ6mica para a Administracdo ocorre na hipdtese de
contratacdo em lotes, uma vez que o menor preco é resultante da multiplicagcdo dos custos
totais diversos pelas quantidades estimadas, o que gera economia de escala, haja vista
guestdes ligadas a logistica da operacdo, custos gerenciais e administrativos, a padronizacao
dos servicos e a tempestividade na execuc¢éo do objeto.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Considerando o modelo de solucdo definido, atribuindo-se a responsabilidade por todos os
itens necessarios a prestacdo dos servicos a empresa CONTRATADA, ndo ha contratactes
correlatas e/ou interdependentes.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo alinha-se ao objetivo estratégico P.GAc.05, constante no PDI/UFPB
2019-2023, tendo sido incorporada no Plano Anual de Contrata¢des 2023 sob o cAdigo 3697.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Se efetivada nos termos aqui dispostos, a contratagcdo implicara na manutencdo do
funcionamento dos Restaurantes Universitarios dos Campi I, II, 1ll e IV da UFPB com
fornecimento de refei¢cbes, dentro dos padrdes nutricionais e em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, a comunidade académica, em especial os discentes socialmente vulneraveis,
contribuindo para a permanéncia e evitando a evasdo no ambito da Instituicdo.

Para a Administracdo, a contratacdo nos moldes definidos, assegurara:

a. 1. Melhor execucao dos servicos contratados, em decorréncia dos principios de eficiéncia
e sustentabilidade;

b. 2. Otimizacdo da forca de trabalho atrelada & gestéo e a fiscalizagéo contratuais;

c. 3. Atendimento aos preceitos legais vigentes;

d. 4. Prevencdo e/ou eliminacao de situacdes que levem ao inadimplemento contratual por
parte da CONTRATADA/CONCESSIONARIA, em decorréncia de situagdes que possam
gerar desgastes ou custos para a UFPB e consequente comprometimento da qualidade
dos servigos.

13. Providencias a serem Adotadas

Capacitacao para os servidores designados para a gestao e fiscalizacdo contratuais
pertencentes ao quadro de técnicos-administrativos da UFPB.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A fiscalizagcdo do contrato exigirA o cumprimento, pela CONTRATADA, dos critérios de
sustentabilidade definidos neste EP e que devem ser ratificados no Termo de Referéncia a ser
elaborado.

* Consumo excessivo de dgua e energia

Providéncias a serem tomadas ou medidas mitigadoras:
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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 para reducdo de
consumo de energia elétrica, bem como do 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

necessarias para evitar que venha a ser misturado com produtos quimicos, combustiveis,

solventes, 4gua e/ou outras substancias que inviabilizam sua reciclagem;
Providenciar a coleta do 6leo usado, através de empresa ou cooperativa ou particular
credenciado, para destinagdo segura, a exemplo: fabricacdo de sabé&o.

Descarte de residuos reciclaveis
Providéncia a ser tomada ou medida mitigadora:

Implantar a separacdo dos residuos reciclaveis descartados, na fonte geradora,
destinando-os as associagfes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis -
Coleta Seletiva Solidaria.

Descarte de residuos organicos
Providéncia a ser tomada ou medida mitigadora:

Implantar a separacao dos residuos organicos, providenciar a coleta e promover a
destinacdo adequada, por exemplo: utilizacdo para processos de compostagem.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe de Planejamento declara viavel a pretensa contratagdo, com base neste Estudo
Técnico Preliminar.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,

de 13 de novembro de 2020.

DANIELA KARLA MEDEIROS VASCONCELOS

Nutricionista
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GILDALARA DE BRITO LYRA S. MEIRA

Nutricionista

JACIENY JANNE LEITE GOMES ALMEIRDA

Nutricionista

ISABELLA DE MEDEIROS BARBOSA

Nutricionista

ANA PAULA LEITE MOREIRA

Nutricionista

ESTHER PEREIRA DA SILVA

Nutricionista

KARINA ARAUJO DO NASCIMENTO

Nutricionista
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MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
PRO-REITORIA DE ADMlNlSTRACAO

Formalizacdo da Pesquisa de Precos

INFORMAGCOES BASICAS

Area Requisitante: Superintendéncia de Restaurantes Universitario

Requisicdes a que se aplica: 20/2023
Processos relacionados: 23074.004993/2023-80

Equipe Responsavel pela Pesquisa de Preco?

Nome Siape E-mail Telefone Cargo

Gustavo Rodrigues da 18784380 | gustavo@pra.ufpb.br | (83) 99686- | Administrador
Rocha 1124

Il.  Caracterizacdo das Fontes Consultadas

A pesquisa foi realizada com base em contrata¢gdes semelhantes para determinacdo da média
de precgos aceitavel. O levantamento de Pregos foi realizado no médulo “Pesquisa de Precos”
do Portal do Compras.gov, substituto do Painel de Precos.

Foi estimado preco de mercado para trés refeicdes, sendo elas: desjejum, almocgo e jantar.

I11.  Metodologia utilizada para a defini¢do do valor estimado

Foi utilizada a metodologia de valor médio encontrado para cada levantamento.
Como filtros, foram utilizados:

“Quantidade minima:1000”;
“Modalidade(s): Pregao”;
“Esfera: Federal”;
“Periodo: 6 meses”.

1 Indicar a equipe responsavel pela pesquisa de preco que, NAO NECESSARIAMENTE, serd formada pelos mesmos
integrantes da equipe de apoio a licitacdo. A equipe responsavel pela pesquisa de preco devera atentar para a utilizagéo dos
pardmetros do Artigo 5° da Instrugdo Normativa 73/2022 e suas alteracdes.



Foram excluidas algumas pesquisas, haja vista ndo se coadunar com o servicgo a ser prestado
ou por ter sobrepreco ou pre¢o inexequivel, sendo selecionados apenas valores de tendéncia
central. Desta forma, os valores médios sdo os de:

Desjejum: R$ 7,96
Almogo: R$ 15,98
Jantar: R$ 15,12

Para comprovacdo, os relatorios de pesquisa estdo disponiveis em anexo.

IVV.  Listagem dos fornecedores que foram consultados e ndo enviaram propostas

Né&o se aplica.
A pesquisa foi realizada na plataforma oficial do Governo Federal.

V. Justificativa para nado utilizacdo do Painel de Precos ou Contratac6es Similares
de outros Entes publicos

Né&o se aplica.
A pesquisa foi realizada na plataforma oficial do Governo Federal.

VI.  Itens com menos de 03 (trés) precos.

Né&o se aplica.

AnNexos

Anexo | — Relatorio detalhado do Painel de Precos.
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@ Compras.gov.br

Relatorio de Pesquisa de Precos

Relatorio Resumido

Informacoes basicas

Numero da Pesquisa UASG Titulo Editado por Status

312/2023 153065 Fornecimento de Desjejum GUSTAVO RODRIGUES Rascunho
DA ROCHA

Observagoes

Total de itens cotados: 1

Itens cotados

Item: 1

Descricao do item Consolidacao dos pregos cotados

5320 - Refeicdes industriais - preparo /

distribuicao Menor Prego Média Mediana Maior Prego
Unidade Quantidade

Fornecimento 1 R$ 70000 R$ 79625 R$ 72700 R$ 10,3100

UNIDADE

Filtro Aplicado

Quantidade minima: 10 Periodo: O Meses
Modalidade(s): Pregao
Esfera: Federal

Ne° Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Data Compoe
1 Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL.. 237600 R$ 10,3100 27/02/2023 Sim
2 Compras.gov.br FUND.UNIVERSIDADE FE.. 25908 R$ 7,0000 17/02/2023 Sim
3 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA.. 96288 R$ 7,2700 29/12/2022 Sim
4 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA.. 39900 R$ 7,2700 29/12/2022 Sim

Relatorio emitido em 05/05/2023 - 16:55
Memoria de calculo (Art.3°, inciso VII - IN SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021): Meédia: corresponde a soma dos valores das amostras, divida pelo numero de
amostras. Mediana: medida de tendéncia central das amostras que corresponde ao valor central do conjunto de valores extraidos.”

about:blank



05/05/2023 16:55 Relatério Detalhado

@ Compras.gov.br

Relatorio de Pesquisa de Preco

Relatorio Detalhado

Informacgoes basicas

Numero da Pesquisa UASG Titulo
312/2023 153065 Fornecimento de Desjejum
Observagoes

Total de itens cotados: 1

Itens cotados

Item: 1

Descricao do item Consolidagao dos precos cotados
5320 - Refeicdes industriais - preparo /
distribuicao Menor Preco Media

Unidade Quantidade R$7.0000 R$7.9625
Fornecimento 1

UNIDADE

Filtro Aplicado:

Quantidade minima: 10 Periodo: O Meses
Modalidade(s): Pregao
Esfera: Federal

N° Inciso Fonte Nome Quantidade

UNIVERSIDADE FEDERAL
1 I Compras.gov.br DE PERNAMBUCO 237600

Id da Compra N° do Comprado em UASG

15308005000372022 Item 27/02/2023 153080
1

Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada na prestacao de servicos para a
producao e distribuicao de refeigcdes para coletividade sadia no Restaurante Universitarioda
Universidade Federal de Pernambuco, campus Joaquim Amazonas, Recife, PE, conforme condicdes,

quantidades e exigéncias estabelecidas no Edital e seus anexos.

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal GENERAL GOODS LTDA
N° Inciso Fonte Nome Quantidade

FUND.UNIVERSIDADE
2 I Compras.gov.br FEDERAL VALE SAO 25908
FRANCISCO

about:blank

Editado por Status
GUSTAVO RODRIGUES Rascunho
DA ROCHA
Mediana Maior Preco
R$ 7,2700 R$ 10,3100
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 10,3100 27/02/2023 Sim
Forma Modalidade
SISPP Pregao
Compra
Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compode
R$ 7,0000 17/02/2023 Sim

12


https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15308005000372022

05/05/2023 16:55 Relatério Detalhado

Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15442105000342022 Item 17/02/2023 154421 SISPP Pregao
1
Objeto da Compra
Objeto: Pregao Eletronico - Contratacao de empresa especializada para a prestacao de servigos no
preparo, fornecimento e distribuicao de refeicdes (desjejum, almogo e jantar).
Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal PAISAGEM COMERCIO E Acesse a
SERVICOS LTDA compra
N’ Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
FUNDACAO
3 Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 96288 R$ 7,2700 29/12/2022 Sim
DO TOCANTINS
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15441905000192022 ltem 29/12/2022 154419 SISPP Pregao
4
Objeto da Compra
Objeto: Pregao Eletrénico - Concessao de espaco fisico do Restaurante Universitario com prestacao de
servico de fornecimento de refeicdes Campus de Palmas - UFT e Campus de Araguaina - UFNT.
Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal R M P ROMERO Acesse a
compra
N° Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
FUNDACAO
4 I Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 39900 R$ 7,2700 29/12/2022 Sim
DO TOCANTINS
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15441905000192022 ltem 29/12/2022 154419 SISPP Pregao
1
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Concessao de espaco fisico do Restaurante Universitario com prestacao de
servico de fornecimento de refeicdes Campus de Palmas - UFT e Campus de Araguaina - UFNT.

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal R M P ROMERO Acesse a
compra

Relatorio emitido em 05/05/2023 - 16:55

Memoria de calculo (Art.3°, inciso VII - IN SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021): Média: corresponde a soma dos valores das amostras, divida pelo numero de

amostras. Mediana: medida de tendéncia central das amostras que corresponde ao valor central do conjunto de valores extraidos!”

about:blank
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https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15442105000342022
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@ Compras.gov.br

about:blank

Relatorio de Pesquisa de Precos

Relatorio Resumido

Informacoes basicas

Numero da Pesquisa UASG
376/2023 153065

Observagoes

Total de itens cotados: 1

Itens cotados

Item: 1

Descricao do item

5320 - Refeicdes industriais - preparo /

distribuicao
Unidade Quantidade
Fornecimento p)
UNIDADE

Filtro Aplicado

Quantidade minima: 2
Data Inicio: 04/05/2022
Modalidade(s): Pregao
Esfera: Federal

Titulo

Fornecimento de Almoco

Consolidacao dos pregos cotados

Menor Prego Média

R$ 11,2000 R$ 15,9800

Data Fim: 04/05/2023

N° Inciso Fonte Nome Quantidade
1 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA.. 136000
2 Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL.. 1188000
3 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN.. 40000
4 Compras.gov.br FUND.UNIVERSIDADE FE.. 156672
5 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN.. 20000
6 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN.. 30000
7 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA.. 199500
8 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA.. 119700
9 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN.. 26600

10 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN.. 16000

about:blank

Editado por Status
GUSTAVO RODRIGUES Rascunho
DA ROCHA
Mediana Maior Preco
R$ 16,8500 R$ 19,6700
Preco unitario Data Compode
R$ 14,5500 01/03/2023 Sim
R$ 11,9500 27/02/2023 Sim
R$ 11,2000 17/02/2023 Sim
R$ 16,0000 17/02/2023 Sim
R$ 18,0000 27/01/2023 Sim
R$ 19,0000 27/01/2023 Sim
R$ 17,7000 29/12/2022 Sim
R$ 17,7000 29/12/2022 Sim
R$ 14,0300 27/12/2022 Sim
R$ 19,6700 25/08/2022 Sim

12
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Relatorio emitido em 05/05/2023 - 14:15
Memoria de calculo (Art.3°, inciso VII - IN SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021): Média: corresponde a soma dos valores das amostras, divida pelo numero de
amostras. Mediana: medida de tendéncia central das amostras que corresponde ao valor central do conjunto de valores extraidos.”

about:blank 2/2
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@ Compras.gov.br

Relatério Detalhado

Relatorio de Pesquisa de Preco

Relatorio Detalhado

Informacgoes basicas

Numero da Pesquisa UASG

376/2023 153065

Observagoes

Total de itens cotados: 1

Itens cotados

Item: 1

Descricao do item
5320 - Refeicdes industriais - preparo /
distribuicao

Unidade Quantidade
Fornecimento 2
UNIDADE

Filtro Aplicado:

Quantidade minima: 2
Data Inicio: 04/05/2022
Modalidade(s): Pregao
Esfera: Federal

Titulo

Fornecimento de Almocgo

Consolidagao dos precos cotados

Menor Preco Media

R$ 11,2000 R$ 15,9800

Editado por Status

GUSTAVO RODRIGUES Rascunho
DA ROCHA

Data Fim: 04/05/2023

N* Inciso Fonte Nome Quantidade
FUNDACAO
1 I Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 136000
DO TOCANTINS
Id da Compra N° do Comprado em UASG
15441905000042024 Iltem 01/03/2023 154419
2
Objeto da Compra

Mediana Maior Preco
R$ 16,8500 R$ 19,6700
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 14,5500 01/03/2023 Sim
Forma Modalidade
SISPP Pregao

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada para a prestacao de Servicos de
Alimentacao e Nutricao, por meio da operacionalizagcao e desenvolvimento de todas as atividades
envolvidas na producgao e distribuicao de refeicdes para o Restaurante Universitarios (RU) do campus de

Miracema do Tocantins - TO

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal PAN NUTRI REFEICOES
LTDA
N° Inciso Fonte Nome Quantidade
5 | Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 1188000

about:blank

DE PERNAMBUCO

Compra
Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compde
R$ 11,9500 27/02/2023 Sim

1/4


https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15441905000042023

05/05/2023 14:15 Relatério Detalhado

N°

Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15308005000372022 Iltem 27/02/2023 153080 SISPP Pregao

2
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada na prestacao de servicos para a
producao e distribuicao de refeigcdes para coletividade sadia no Restaurante Universitarioda
Universidade Federal de Pernambuco, campus Joaquim Amazonas, Recife, PE, conforme condicdes,
quantidades e exigéncias estabelecidas no Edital e seus anexos.

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal GENERAL GOODS LTDA Acesse a
compra
Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
INST.FED.DE
I Compras.gov.br EDUC.CIENC.E TEC. DE 40000 R$ 11,2000 17/02/2023 Sim
ALAGOAS
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15838105000152022 ltem 17/02/2023 158381 SISPP Pregao
2
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada no fornecimento de refeicdes, para
atendimento aos alunos beneficiados pela assisténcia estudantil, e possibilidade de comercializacao aos
demais membros da comunidade académica, vinculada a concessao onerosa de espacgo publico do IFAL
Campus Maceio, conforme condicdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal PFM REFEICOES LTDA Acesse a
compra
Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compode

FUND.UNIVERSIDADE

I Compras.gov.br FEDERAL VALE SAO 156672 R$ 16,0000 17/02/2023 Sim
FRANCISCO
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15442105000342022 Item 17/02/2023 154421 SISPP Pregao
2
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada para a prestagcao de servigcos no
preparo, fornecimento e distribuicao de refeicdes (desjejum, almogo e jantar).

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal PAISAGEM COMERCIO E Acesse a
SERVICOS LTDA compra
Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
INST.FED.DE
I Compras.gov.br EDUC. CIENC.E TEC. DE 20000 R$ 18,0000 27/01/2023 Sim

RORAIMA

about:blank
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https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15308005000372022
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N°

Id da Compra N° do Comprado em UASG
15835105000012024 Item 27/01/2023

4
Objeto da Compra

Relatério Detalhado

158351

Forma Modalidade
SISRP Pregao

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de pessoa juridica especializada na prestacao de servigos
continuados de produgao e distribuicao derefeicoes (almoco, lanche e jantar), preparadas e servidas nas
dependéncias do restaurante do IFRR - Campus Novo Paraiso e Campus Boa Vista Zona Oeste,
cumulada com a concessao onerosa de uso dos respectivos espacgos fisicos conforme condigoes,

quantidades e exigéncias estabelecidas

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal QUALIGOURMET SERVICO
DE ALIMENTACAO LTDA
Inciso Fonte Nome Quantidade
INST.FED.DE
I Compras.gov.br EDUC. CIENC.E TEC. DE 30000
RORAIMA
Id da Compra N° do Comprado em UASG
15835105000012024 ltem 27/01/2023
1

Objeto da Compra

158351

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de pessoa juridica especializada na prestacao de servigos
continuados de producao e distribuicao derefeicdes (almocgo, lanche e jantar), preparadas e servidas nas
dependéncias do restaurante do IFRR - Campus Novo Paraiso e Campus Boa Vista Zona Oeste,
cumulada com a concessao onerosa de uso dos respectivos espacgos fisicos conforme condigoes,

quantidades e exigéncias estabelecidas

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal QUALIGOURMET SERVICO
DE ALIMENTACAO LTDA
Inciso Fonte Nome Quantidade
FUNDACAO
[ Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 199500
DO TOCANTINS
Id da Compra N° do Comprado em UASG
15441905000192022 ltem 29/12/2022
5
Objeto da Compra

154419

Objeto: Pregao Eletrénico - Concessao de espaco fisico do Restaurante Universitario com prestacao de
servico de fornecimento de refeicdes Campus de Palmas - UFT e Campus de Araguaina - UFNT.

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal R M P ROMERO

Inciso Fonte Nome Quantidade
FUNDACAO

[ Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 119700

DO TOCANTINS

about:blank

Ata Compra
Acesse a Ata Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 19,0000 27/01/2023 Sim
Forma Modalidade
SISRP Pregao
Ata Compra
Acesse a Ata Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 17,7000 29/12/2022 Sim
Forma Modalidade
SISPP Pregao
Compra
Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 177000 29/12/2022 Sim

3/4


https://www2.comprasnet.gov.br/siasgnet-atasrp/public/visualizarItemSRP.do?method=iniciar&identificacaoCompra.numeroUasg=158351&identificacaoCompra.modalidadeCompra=5&identificacaoCompra.numeroCompra=1&identificacaoCompra.anoCompra=2023&numeroItem=4
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05/05/2023 14:15 Relatério Detalhado

Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15441905000192022 Iltem 29/12/2022 154419 SISPP Pregao

2
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletronico - Concessao de espaco fisico do Restaurante Universitario com prestacao de
servico de fornecimento de refeicdes Campus de Palmas - UFT e Campus de Araguaina - UFNT.

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal RM P ROMERO Acesse a
compra
N’ Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
INST.FED.DE
9 Compras.gov.br EDUC.CIENC.E TEC. DE 26600 R$ 14,0300 27/12/2022 Sim
SAO PAULO
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15815405197112022 Iltem 27/12/2022 158154 SISPP Pregao
1
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Aquisicao de Refeicao diaria para atendimento da demanda referente a
alimentacao escolar dos discentes dos cursos técnicos integrado ao ensino medio do campusMatao,
conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos.

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal L M ALIMENTACAO LTDA Acesse a
compra
N° Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
INST.FED.DE
10 I Compras.gov.br EDUC.CIENC.E TEC. DE 16000 R$ 19,6700 25/08/2022 Sim
ALAGOAS
Id da Compra N’ do Comprado em UASG Forma Modalidade
15280305000012022 Item 25/08/2022 152803 SISPP Pregao
1
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada em servigcos de alimentagao para
fornecimento de almoco a estudantes beneficiados pelo programa de Alimentacao e NutricadoEscolar
(Panes) do Ifal

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal DELICIAS DA Acesse a
MASSAGUEIRA LTDA compra

Relatorio emitido em 05/05/2023 - 14:15

Memoria de calculo (Art.3°, inciso VII - IN SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021): Média: corresponde a soma dos valores das amostras, divida pelo numero de

amostras. Mediana: medida de tendéncia central das amostras que corresponde ao valor central do conjunto de valores extraidos.”

about:blank
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@ Compras.gov.br

Relatorio de Pesquisa de Precos

Relatorio Resumido

Informacoes basicas

Numero da Pesquisa UASG
38372023 15306

Observagoes

Total de itens cotados: 1

Itens cotados

Item: 1

Descricao do item

5320 - Refeicdes industriais - preparo /
distribuicao Menor Preco
Unidade Quantidade
Fornecimento > R$ 11,0000
UNIDADE
Filtro Aplicado
Quantidade minima: 2
Modalidade(s): Pregao
Esfera: Federal
N° Inciso Fonte Nome
1 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA..
2 Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL..
3 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN..
4 Compras.gov.br FUND.UNIVERSIDADE FE..
5 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN..
6 Compras.gov.br INST.FED.DE EDUC.,CIEN..
7 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA..
8 Compras.gov.br FUNDACAO UNIVERSIDA..

9 Compras.gov.br

about:blank

Titulo
5

about:blank

Fornecimento de Jantar

Consolidacao dos pregos cotados

UNIVERSIDADE FEDERAL..

Média

R$ 15,1200

Periodo: 12 Meses

Quantidade

52800

712800

100000

46296

3000

5000

96288

39900

202000

Editado por Status
GUSTAVO RODRIGUES Rascunho
DA ROCHA
Mediana Maior Preco
R$ 16,0000 R$ 17,7000
Preco unitario Data Compoe
R$ 14,9800 01/03/2023 Sim
R$ 12,2000 27/02/2023 Sim
R$ 11,0000 17/02/2023 Sim
R$ 16,0000 17/02/2023 Sim
R$ 17,0000 27/01/2023 Sim
R$ 17,0000 27/01/2023 Sim
R$ 17,7000 29/12/2022 Sim
R$ 17,7000 29/12/2022 Sim
R$ 12,5000 14/09/2022 Sim

12
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Relatorio emitido em 05/05/2023 - 14:37
Memoria de calculo (Art.3°, inciso VII - IN SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021): Média: corresponde a soma dos valores das amostras, divida pelo numero de
amostras. Mediana: medida de tendéncia central das amostras que corresponde ao valor central do conjunto de valores extraidos!”

about:blank 2/2



05/05/2023 14:37 Relatério Detalhado

@ Compras.gov.br

Relatorio de Pesquisa de Preco

Relatorio Detalhado

Informacgoes basicas

Numero da Pesquisa UASG Titulo
38372023 153065 Fornecimento de Jantar
Observagoes

Total de itens cotados: 1

Itens cotados

Item: 1

Descricao do item Consolidagao dos precos cotados
5320 - Refeicdes industriais - preparo /
distribuicao Menor Preco Media

Unidade Quantidade R$ 11,0000 R$ 15,1200
Fornecimento 2

UNIDADE

Filtro Aplicado:

Quantidade minima: 2 Periodo: 12 Meses
Modalidade(s): Pregao
Esfera: Federal

N° Inciso Fonte Nome Quantidade
FUNDACAO
1 [ Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 52800

DO TOCANTINS

Id da Compra N° do Comprado em UASG

15441905000042024 Item 01/03/2023 154419
3

Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada para a prestacao de Servicos de
Alimentagao e Nutricao, por meio da operacionalizagao e desenvolvimento de todas as atividades
envolvidas na producao e distribuicao de refeicdes para o Restaurante Universitarios (RU) do campus de

Miracema do Tocantins - TO

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal PAN NUTRI REFEICOES
LTDA
N° Inciso Fonte Nome Quantidade

UNIVERSIDADE FEDERAL
2 Compras.gov.br DE PERNAMBUCO 712800

about:blank

Editado por Status
GUSTAVO RODRIGUES Rascunho
DA ROCHA
Mediana Maior Preco
R$ 16,0000 R$ 17,7000
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 14,9800 01/03/2023 Sim
Forma Modalidade
SISPP Pregao
Compra
Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 12,2000 27/02/2023 Sim

1/4


https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15441905000042023

05/05/2023 14:37 Relatério Detalhado

N°

Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15308005000372022 Iltem 27/02/2023 153080 SISPP Pregao

3
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada na prestacao de servicos para a
producao e distribuicao de refeigcdes para coletividade sadia no Restaurante Universitarioda
Universidade Federal de Pernambuco, campus Joaquim Amazonas, Recife, PE, conforme condicdes,
quantidades e exigéncias estabelecidas no Edital e seus anexos.

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal GENERAL GOODS LTDA Acesse a
compra
Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
INST.FED.DE
I Compras.gov.br EDUC.CIENC.E TEC. DE 100000 R$ 11,0000 17/02/2023 Sim
ALAGOAS
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15838105000152022 ltem 17/02/2023 158381 SISPP Pregao
1
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada no fornecimento de refeicdes, para
atendimento aos alunos beneficiados pela assisténcia estudantil, e possibilidade de comercializacao aos
demais membros da comunidade académica, vinculada a concessao onerosa de espacgo publico do IFAL
Campus Maceio, conforme condicdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal PFM REFEICOES LTDA Acesse a
compra
Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compode

FUND.UNIVERSIDADE

I Compras.gov.br FEDERAL VALE SAO 46296 R$ 16,0000 17/02/2023 Sim
FRANCISCO
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15442105000342022 Item 17/02/2023 154421 SISPP Pregao
3
Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada para a prestagcao de servigcos no
preparo, fornecimento e distribuicao de refeicdes (desjejum, almogo e jantar).

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal PAISAGEM COMERCIO E Acesse a
SERVICOS LTDA compra
Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
INST.FED.DE
I Compras.gov.br EDUC.CIENC.E TEC. DE 3000 R$ 17,0000 27/01/2023 Sim

RORAIMA

about:blank
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https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15308005000372022
https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15838105000152022
https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15442105000342022

05/05/2023 14:37

N°

Id da Compra N° do Comprado em UASG
15835105000012024 Item 27/01/2023

5
Objeto da Compra

Relatério Detalhado

158351

Forma Modalidade
SISRP Pregao

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de pessoa juridica especializada na prestacao de servigos
continuados de produgao e distribuicao derefeicoes (almoco, lanche e jantar), preparadas e servidas nas
dependéncias do restaurante do IFRR - Campus Novo Paraiso e Campus Boa Vista Zona Oeste,
cumulada com a concessao onerosa de uso dos respectivos espacgos fisicos conforme condigoes,

quantidades e exigéncias estabelecidas

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal QUALIGOURMET SERVICO
DE ALIMENTACAO LTDA
Inciso Fonte Nome Quantidade
INST.FED.DE
I Compras.gov.br EDUC. CIENC.E TEC. DE 5000
RORAIMA
Id da Compra N° do Comprado em UASG
15835105000012024 ltem 27/01/2023
2

Objeto da Compra

158351

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de pessoa juridica especializada na prestacao de servigos
continuados de producao e distribuicao derefeicdes (almocgo, lanche e jantar), preparadas e servidas nas
dependéncias do restaurante do IFRR - Campus Novo Paraiso e Campus Boa Vista Zona Oeste,
cumulada com a concessao onerosa de uso dos respectivos espacgos fisicos conforme condigoes,

quantidades e exigéncias estabelecidas

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal QUALIGOURMET SERVICO
DE ALIMENTACAO LTDA
Inciso Fonte Nome Quantidade
FUNDACAO
I Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 96288
DO TOCANTINS
Id da Compra N° do Comprado em UASG
15441905000192022 ltem 29/12/2022
6
Objeto da Compra

154419

Objeto: Pregao Eletrénico - Concessao de espaco fisico do Restaurante Universitario com prestacao de
servico de fornecimento de refeicdes Campus de Palmas - UFT e Campus de Araguaina - UFNT.

Esfera Fornecedor Marca/modelo
Federal R M P ROMERO

Inciso Fonte Nome Quantidade
FUNDACAO

[ Compras.gov.br UNIVERSIDADE FEDERAL 39900

DO TOCANTINS

about:blank

Ata Compra
Acesse a Ata Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 17,0000 27/01/2023 Sim
Forma Modalidade
SISRP Pregao
Ata Compra
Acesse a Ata Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 17,7000 29/12/2022 Sim
Forma Modalidade
SISPP Pregao
Compra
Acesse a
compra
Preco unitario Cotado em Compoe
R$ 177000 29/12/2022 Sim

3/4


https://www2.comprasnet.gov.br/siasgnet-atasrp/public/visualizarItemSRP.do?method=iniciar&identificacaoCompra.numeroUasg=158351&identificacaoCompra.modalidadeCompra=5&identificacaoCompra.numeroCompra=1&identificacaoCompra.anoCompra=2023&numeroItem=5
https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15835105000012023
https://www2.comprasnet.gov.br/siasgnet-atasrp/public/visualizarItemSRP.do?method=iniciar&identificacaoCompra.numeroUasg=158351&identificacaoCompra.modalidadeCompra=5&identificacaoCompra.numeroCompra=1&identificacaoCompra.anoCompra=2023&numeroItem=2
https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15835105000012023
https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15441905000192022

05/05/2023 14:37 Relatério Detalhado

Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15441905000192022 Item 29/12/2022 154419 SISPP Pregao
3
Objeto da Compra
Objeto: Pregao Eletronico - Concessao de espaco fisico do Restaurante Universitario com prestacao de
servico de fornecimento de refeicdes Campus de Palmas - UFT e Campus de Araguaina - UFNT.
Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal R M P ROMERO Acesse a
compra
N’ Inciso Fonte Nome Quantidade Preco unitario Cotado em Compoe
UNIVERSIDADE FEDERAL .

9 I Compras.gov.br DO PARANA 202000 R$ 12,5000 14/09/2022 Sim
Id da Compra N° do Comprado em UASG Forma Modalidade
15307905000972022 ltem 14/09/2022 153079 SISPP Pregao

3

Objeto da Compra

Objeto: Pregao Eletrénico - Contratacao de empresa especializada na prestacao de servigos deproducao
e fornecimento de refeicdes (café da manha, almoco e jantar), para atender as necessidades do
Restaurante Universitario da Universidade Federal do Parana, localizado na cidade dePalotina/PR

Esfera Fornecedor Marca/modelo Compra
Federal REFEIVEL COMERCIO DE Acesse a
REFEICOES LTDA compra

Relatorio emitido em 05/05/2023 - 14:37

Memoria de calculo (Art.3°, inciso VII - IN SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021): Meédia: corresponde a soma dos valores das amostras, divida pelo numero de

amostras. Mediana: medida de tendéncia central das amostras que corresponde ao valor central do conjunto de valores extraidos.”

about:blank
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https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15441905000192022
https://cnetmobile.estaleiro.serpro.gov.br/comprasnet-web/public/landing?destino=acompanhamento-compra&compra=15307905000972022
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ANEXO Il - DESCRIGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS

1 GENEROS ALIMENTICIOS REFRIGERADOS E CONGELADOS

Chester/Fiesta/Supreme

ITEM DESCRIGAO
AVE TIPO CHESTER/FIESTA/SUPREME, apresentando cor e odor
Ave tipo caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens

contendo identificagdo da pega, peso liquido, data de fabricagéo, prazo
de validade, registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

Bacon

BACON DEFUMADO, de primeira qualidade, apresentando cor e odor
caracteristicos, com pegas acondicionadas em embalagens a vacuo,
com selo de identificacdo das mesmas e de inspecao do SIF, contendo
identificacdo da pecga, peso liquido, data de fabricagcdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspec¢ao do
SIF.

Bisteca Suina

BISTECA SUINA CONGELADA, FATIADA, apresentando cor e odor
caracteristicos. As pecas devem ser acondicionadas em embalagens
plasticas, transportadas sob refrigeragdo adequada, contendo
identificacdo da pecga, peso liquido, data de fabricagcdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no érgédo competente e selo de
inspecgao do SIF.

Carne bovina

CARNE BOVINA CONGELADA, tipo COXAO MOLE, ALCATRA,
PATINHO, ACEM ou COXAO DURO, SEM OSSO, apresentando cor e
odor caracteristicos. As pegas devem ser acondicionadas em
embalagens a vacuo contendo identificacdo da pecga, peso liquido,
data de fabricagéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo de
inspegao do SIF.

Carne bovina

CARNE BOVINA CONGELADA, tipo CHAMBARIL, COM 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 inspecao do SIF.

Carne de charque

CARNE DE CHARQUE, tipo PONTA DE AGULHA BOVINA,
apresentando cor e odor caracteristicos, com pegas acondicionadas
em embalagens a vacuo contendo identificagdo da pecga, peso liquido,
data de fabricagéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo de
inspecgao 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 pega, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no 6rgdo competente e selo de inspegéo do SIF.

Frango
(Filé de Peito)

FILE DE PEITO DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricacgéo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspegédo do SIF.
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Frango
(Coxal/sobrecoxa)

COXA/SOBRECOXA DE FRANGO, SEM TEMPERO, CONGELADA,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pegcas devem ser
acondicionadas em embalagens contendo identificagdo da pecga, peso
liquido, data de fabricacdo, prazo de validade, registro no M. A. e selo
de inspegéo do SIF.

Linguica calabresa

LINGUICA, tipo CALABRESA, de primeira qualidade. As pegas
devem ser acondicionadas em embalagens a vacuo contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricagcdao, prazo de
validade, registro no M. A. e selo de inspec¢éo do SIF.

Linguica paio

LINGUIGCA, tipo PAIO, de primeira qualidade. As pegas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificagdo da
peca, peso liquido, data de fabricacao, prazo de validade, registro no
M. A. e selo de inspegéo 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/Resolugdes
vigentes da ANVISA/MS ou Ministério da Agricultura.

Peixe filetado

PEIXE FILETADO CONGELADO, tipo TILAPIA, PESCADA ou
MERLUZA, sem espinha, de primeira qualidade, apresentando carne
de cor e odor caracteristicos, consisténcia firme e elastica. As pegas
devem ser acondicionadas em embalagens contendo identificagdo da
peca, peso liquido, data de fabricacao, prazo de validade, registro no
M. A. e selo de inspegéo 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 pegas devem ser acondicionadas em
embalagens plasticas, contendo identificagcdo da peca, peso liquido,
data de fabricagdo, prazo de validade, dizeres de rotulagem, registro
no 6rgao competente e selo de inspegéo do SIF.

Pernil suino

CARNE SUINA CONGELADA, tipo PERNIL, SEM 0SSO,
apresentando cor e odor caracteristicos. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens a vacuo contendo identificagdo da
pecga, peso liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, registro no
M. A. e selo de inspec¢ao do SIF.

Presunto de Peru

PRESUNTO DE PERU COZIDO, de primeira qualidade, sem capa de
gordura, pega. A embalagem original deve ser a vacuo, em saco
plastico transparente e atdxico, limpo, n&o violado, resistente,
acondicionado em caixas lacradas. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagbes
nutricionais, numero de lote, quantidade do produto, namero do
registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspegao
do SIF.

Queijo Mussarela

QUENJO, tipo MUSSARELA, de primeira qualidade. As pecas devem
ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo da peca, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de




Ministério da Educacgao
Universidade Federal da Paraiba

validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspecao do
SIF.

Queijo Prato

QUENO, tipo PRATO, de primeira qualidade. As pecas devem ser
acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo, contendo
identificacdo da pecga, peso liquido, data de fabricagdo, prazo de
validade, dizeres de rotulagem, registro no M. A. e selo de inspegao do
SIF.

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
fabricacao, prazo de validade, dizeres de rotulagem.

Queijo Vegetal

QUEIJO, tipo VEGETAL, tradicional, de primeira qualidade. As pegas
devem ser acondicionadas em embalagens plasticas a vacuo contendo
identificacdo da pecga, peso liquido, data de fabricagcdo, 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, identificagdo da
peca, peso liquido, data de fabricagao, prazo de validade, dizeres de
rotulagem e numero de lote.

Requeijao Cremoso
Vegano

REQUEIJAO CREMOSO 100% VEGETAL, sem leite, sem gluten. O
produto deve conter identificagdo, peso liquido, data de fabricagéo,
prazo de validade, dizeres de rotulagem e numero de lote.

2 FRUTAS E POLPAS

ITEM DESCRIGAO
. ABACAXI IN NATURA, de primeira qualidade, maduro, de

Abacaxi oA o .
consisténcia firme, com casca integra.
BANANA IN NATURA, tipo PACOVAN, PRATA ou DA TERRA, de
primeira qualidade, tamanho médio a grande, com maturagéo natural,

Banana . oA o . N
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.

Mamé&o comum

MAMAO IN NATURA, tipo FORMOSA, de primeira qualidade, casca
integra, isenta de manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem
machucados.

MELANCIA IN NATURA, de primeira qualidade, casca integra, isenta

Melancia ~ oA o
de manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem rachaduras.
MELAO IN NATURA, tipo COMUM, de primeira qualidade, casca
Melao integra, isenta de manchas e perfuragdes, consisténcia firme e sem
rachaduras.
MAGCA VERMELHA NACIONAL, de primeira qualidade, com frutos de
Maca tamanho médio, aroma e sabor da espécie, sem ferimentos, firmes,

tenras e com brilho.
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Polpa de acerola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (ACEROLA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragcdo adequada de forma que as pegas
sejam mantidas congeladas, contendo identificagdo da pega, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

Polpa de caja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragcdo adequada de forma que as pecgas
sejam mantidas congeladas, contendo identificagdo da peca, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

Polpa de caju

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (CAJU), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragdo adequada de forma que as pegas
sejam mantidas congeladas, contendo identificagdo da pega, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegédo do SIF.

Polpa de goiaba

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GOIABA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragdo adequada de forma que as pegas
sejam mantidas congeladas, contendo identificagdo da pega, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

Polpa de graviola

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (GRAVIOLA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragdo adequada de forma que as pecgas
sejam mantidas congeladas, contendo identificacdo da pega, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegéo 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 pegas
sejam mantidas congeladas, contendo identificacdo da peca, peso
liquido, data de fabricagao, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

Polpa de maracuja

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (MARACUJA),
de primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragdo adequada de forma que as pegas
sejam mantidas congeladas, contendo identificagdo da pega, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

Polpa de tangerina

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (ABACAXI), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragcdo adequada de forma que as pegas
sejam mantidas congeladas, contendo identificagdo da pega, peso
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liquido, data de fabricagao, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegédo do SIF.

Polpa de uva

POLPA DE FRUTA CONCENTRADA E CONGELADA (UVA), de
primeira qualidade, acondicionada em embalagens de 1kg,
transportadas sob refrigeragdo adequada de forma que as pegas
sejam mantidas congeladas, contendo identificagdo da pega, peso
liquido, data de fabricagéo, prazo de validade, dizeres de rotulagem,
registro no M. A. e selo de inspegéo do SIF.

3 GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS HORTIFRUTIGRANJEIROS

ITEM

DESCRIGAO

Abobrinha

ABOBRINHA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, tamanho
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.

Abdbora

ABOBORA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinagéo, 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 germinagao, 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 germinagao, 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
germinacao, sem fungos, de consisténcia firme, isenta de sujidades e
objetos estranhos.

BERINJELA, de primeira qualidade, de consisténcia firme, tamanho

Berinjela médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e sujidades.
BETERRABA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a

Beterraba grande, integra, casca lisa, sem indicios de germinacgdo, sem fungos,
de consisténcia firme, isenta de sujidades e objetos estranhos.
BROCOLIS, de primeira qualidade, ter coloragdo verde, ser tenros,

Brécolis fresco, estar sem ataques de pragas e doencas e ndo se apresentar

com folhas amareladas e danos mecanicos.
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Cebola

CEBOLA, tipo BRANCA ou ROXA, de primeira qualidade, tamanho
médio a grande, com maturagdo 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 germinagéo, 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 germinagéo, 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 escovada, coloragdo uniforme; isenta de sujidades, insetos,
parasitas, larvas e corpos estranhos aderidos a superficie externa. Nao
deve apresentar quaisquer lesGes de origem fisica, mecénica ou
bioldgica.

Couve folha

COUVE FOLHA, tipo manteiga, de tamanho médio, talo verde ou roxo,
inteiros, coloragéo 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 mecanicos
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 mecanicos oriundos do
manuseio e transporte.

Inhame/Cara

INHAME/CARA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integro, casca lisa, sem indicios de germinagéo, sem fungos,
de consisténcia firme, isenta de sujidades, terra e objetos estranhos.

Macaxeira

MACAXEIRA IN NATURA, de primeira qualidade, tamanho médio a
grande, integro, casca lisa, sem indicios de germinagéo, sem fungos,
de consisténcia firme, isenta de sujidades, terra e objetos estranhos.

Maxixe

MAXIXE IN NATURA, maxixe de tamanho, cor e formagao uniforme,
livre de sujidades, sem danos fisicos e mecanicos oriundos do
manuseio e transporte. Acondicionado em saco plastico atéxico,
transparente e resistente.

Milho verde

MILHO VERDE, apresentacdo em espiga, in natura, tamanho médio a
grande, com coloragdo dos grdos amarelo forte. Graos integros,
inteiros e sem fungos. Bem desenvolvido, com grau de maturidade
adequado. Isento de insetos ou parasitas, bem como de danos por
estes provocados.

Pepino

PEPINO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e
sujidades.




Ministério da Educacgao
Universidade Federal da Paraiba

Pimentao

PIMENTAO IN NATURA, de primeira qualidade, de consisténcia firme,
tamanho médio a grande, casca lisa e integra, livre de fungos e
sujidades.

Quiabo

QUIABO IN NATURA, Quiabo de boa qualidade, tenros, fresco, verde,
de colheita recente, sem sinais de amarelamento, grau de maturagao
adequada, isento de substancias terrosas, sujidades e corpos
estranhos e sem danos fisicos € mecanicos oriundos do manuseio e
transporte. Acondicionado em saco plastico atéxico, transparente e
resistente.

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 IN NATURA, de primeira qualidade, consisténcia firme,
Vagem

integra e livre de fungos e sujidades.

4 OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

ITEM

DESCRIGAO

Achocolatado em p6

ACHOCOLATADO EM PO, de primeira qualidade, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificagdes do produto. Caracteristicas
adicionais: enriquecido com vitaminas.

Acafrao

AC}AFRAO EM PO, sabor e odor caracteristico, embalagem plastica
com identificagdo 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
qualquer substancia estranha ou nociva, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, niumero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto. Nao pode ser a granel.

Acgucar

AC}UCAR REFINADO AMORFO, de primeira qualidade, cor branca,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Adocante em p6

ADOCANTE EM PO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, em saché individual de 0,8 gramas, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Adogante liquido

ADOGANTE LIiQUIDO, tipo SUCRALOSE, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagéo,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.
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Amido de milho

AMIDO DE MILHO, de primeira qualidade, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagcdo, numero de lote,
prazo de validade e especificagdes do produto.

Arroz

ARROZ PARBOILIZADO, TIPO 1, classe longo fino, de primeira
qualidade, empacotado, com gréos integros, isentos de mofo e
sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes 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 fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes 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, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Azeitona verde

AZEITONA VERDE, em conserva, SEM CAROCO, fatiada,
empacotadas com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacao, prazo de validade e especificagbes 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 fabricacao, prazo de validade e especificagbes do produto.

Bebida a base de soja

BEBIDA A BASE DE SOJA, alimento preparado & base de soja sem
lactose e sem colesterol. A embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais, nimero
de lote, data de fabricagao, data de validade, quantidade do produto.
Embalagem tetrapack de 1 litro. Sabor natural ou chocolate.

Bombom de chocolate

BOMBOM DE CHOCOLATE, tipo OURO BRANCO, SERENATA DE
AMOR ou SONHO DE VALSA, contendo aproximadamente 25 g,
embalado individualmente, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, ndmero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Café em poé

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 especificagbes do produto.

Canela

CANELA EM PO FINO, homogéneo, obtida da casca do espécime
genuino, de coloragdo marrom claro, com sabor e odor proprios, livre
de sujidades e materiais estranhos, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Catchup

CONDIMENTO preparado, tipo CATCHUP, de primeira qualidade, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagéo,
numero 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
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estranha ou nociva, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto. Ndo pode ser a granel.

Chocolate em p6 soluvel
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, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Coco ralado

COCO RALADO DESIDRATADO, parcialmente desengordurado, ndo
adocado, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Cogumelo

COGUMELO tipo CHAMPIGNON PARIS, em conserva, cortado,
tamanho e coloragao uniformes, firme e intacto, imerso em salmoura
(adgua e sal), acidulante acido citrico e conservador dioxido de enxofre,
sem gluten, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagéo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Colorau

CONDIMENTO preparado, tipo COLORAU, de primeira qualidade,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Cominho em po

CONDIMENTO preparado, tipo COMINHO, em PO, de primeira
qualidade, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Creme de leite

CREME DE LEITE UHT, homogeneizado, com até 20% de gordura, de
primeira qualidade, acondicionado em embalagem tetra pak, com
marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagéo,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Creme de soja

CREME DE SOJA, de primeira qualidade, sem lactose e sem gluten,
acondicionado em embalagem tetra pak, com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote,
prazo de validade e especificagbes do produto.

Creme vegetal

CREME VEGETAL, sem sal, teor de lipidios abaixo de 40%, 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 fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacdes 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 fabricagdo, numero
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
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fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes 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, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Ervilha em conserva

ERVILHA, em conserva, integra, sem sinais de abaulamento ou
amassados, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricag&o, numero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Ervilha tipo seca

ERVILHA SECA, tipo 1, partida, nova, de primeira qualidade, sem
presenga de graos mofados, carunchados e torrados, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Extrato de tomate

EXTRATO DE TOMATE simples, concentrado, de primeira qualidade,
em embalagem, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes 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 fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes 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, nimero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

Farinha de trigo

FARINHA DE TRIGO, COM FERMENTO, de primeira qualidade,
isenta de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Farinha para kibe

FARINHA PARA KIBE, composta de grados de trigo selecionados e
moidos de 6tima qualidade, cor, sabor e aroma caracteristicos do
produto, livre de parasitas e odores estranhos, com data de fabricagao
e data de validade, informagbes nutricionais, conteddo e origem do
produto, numero do registro no érgao competente, em perfeito estado
de conservacgao.

Fava

FAVA, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em embalagens
plasticas, 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 especificagbes do produto.

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 fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Feijao preto

FEIJAO PRETO, de primeira qualidade, tipo 1, empacotado em
embalagens plasticas, com gréos integros, isentos de mofo e
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sujidades, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data
de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Feijao macassar

FEIJAO MACASSAR, de primeira qualidade, tipo 1, com grdos
integros, isentos de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes 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
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Folha de louro

FOLHA DE LOURO, seca, de primeira qualidade, acondicionada em
embalagens plasticas de até 100 gramas, limpas e secas, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero
de lote, prazo de validade e especificacées 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 graos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.

Leite de coco

LEITE DE COCO, de primeira qualidade, natural, PASTEURIZADO,
homogeneizado, com médio teor de gordura, em embalagens tetra pak
de 1L, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagdes do
produto.

Leite de vaca integral

LEITE DE VACA INTEGRAL, homogeneizado, tipo A, submetido ao
processo de ultrapasteurizagdo (UHT), envasado sob condi¢des
assépticas em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas
tipo tetra pak de 1.000 mL, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Leite de vaca integral
(em po)

LEITE DE VACA INTEGRAL EM PO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens de 1kg, com marca registrada,
enriquecido com vitaminas A e D, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Leite condensado

LEITE CONDENSADO, de primeira qualidade, produzido com leite
integral, agucar, acondicionado em embalagem tetra pak. Com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, informagbes nutricionais,
data de fabricag&o, numero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Lentilha

LENTILHA, de primeira qualidade, empacotado em embalagens
plasticas de 500 g, com graos integros, isentos de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
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fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Linhaca

SEMENTE DE LINHAGCA, 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, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto. Nao 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 fabricagdo, numero de lote,
prazo de validade e especificagdes do produto.

Macarrao ninho

MACARRAO, tipo NINHO, de primeira qualidade, sem adigio de ovo,
cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Macarrao parafuso

MACARRAO, tipo PARAFUSO, de primeira qualidade, sem adigdo de
ovo, cor clara, pasteurizado, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagcdes do produto.

MARGARINA VEGETAL, com sal, contendo um teor de 80% DE

Margarina LIPIDEOS, acondicionada em embalagem plastica, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero
de lote, prazo de validade e especificagbes do produto.

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE, de primeira qualidade,

Maionese acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo

dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Maionese vegana

CONDIMENTO preparado, tipo MAIONESE VEGANA, de primeira
qualidade, acondicionado em embalagens com marca registrada,
contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, niumero de lote,
prazo de validade e especificagbes 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 fabricagéo,
numero de lote, prazo de validade e especificagdes do produto.

Milho mungunza

MILHO para MUNGUNZA, classe amarelo, seco, tipo |, 100% milho,
isento de mofo e sujidades, com marca registrada, contendo dizeres
de rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Molho de soja

MOLHO, tipo SHOYU, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricacédo, niumero de lote, prazo de validade e especificacbes
do produto.

Molho de pimenta

MOLHO, tipo PIMENTA, de primeira qualidade, acondicionado em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagéo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.
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Molho tipo Caesar

MOLHO, tipo CAESAR, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Molho tipo Caseiro

MOLHO, tipo CASEIRO, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Molho tipo Ervas Finas

MOLHO, tipo ERVAS FINAS, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Molho tipo Italiano

MOLHO, tipo ITALIANO, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Molho tipo Mostarda e
Mel

MOLHO, tipo MOSTARDA E MEL, molho para salada, sabor e odor
caracteristico, apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes 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, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Molho tipo Rosé

MOLHO, tipo ROSE, molho para salada, sabor e odor caracteristico,
apresentacdo liquido, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Molho de tomate

MOLHO DE TOMATE simples, de primeira qualidade, em embalagem,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero de lote, prazo de validade e especificacbes do
produto.

Mostarda

CONDIMENTO preparado, tipo MOSTARDA, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes 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, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Orégano

CONDIMENTO preparado, tipo OREGANO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Pasta de amendoim

PASTA DE AMENDOIM, de primeira qualidade, com apenas
amendoins torrados e moidos por processos de moagem superfino,
odor e sabor naturais, acondicionada em embalagens com marca
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registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Proteina de soja

PROTEINA DE SOJA, tipo TEXTURIZADA, GRAOS, FILEZINHO ou
PEDACOS, de primeira qualidade, cor escura, acondicionada em
embalagens com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem,
data de fabricagéo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes
do produto.

Proteina de soja grossa

PROTEINA DE SOJA GROSSA, de primeira qualidade, cor escura,
acondicionada em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagdes do produto.

Queijo parmesao ralado

QUEIJO, tipo PARMESAO, RALADO, de primeira qualidade,
acondicionado em embalagens com marca registrada, contendo
dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, numero de lote, prazo de
validade e especificagbes do produto.

Quinoa

QUINOA, de primeira qualidade, empacotada em embalagens
plasticas, com graos integros, isentos de mofo e sujidades, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricagdo, numero
de lote, prazo de validade e especificacbes do produto.

Rapadura

RAPADURA NATURAL, TIPO PRETA, em TABLETE, de primeira
qualidade, embalada individualmente em unidades de
aproximadamente 25 g, com marca registrada, contendo dizeres de
rotulagem, data de fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e
especificagdes 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, niumero de lote,
prazo de validade e especificagbes do produto.

Soja em graos

SOJA EM GRAOS, classe amarela, tipo |, isento de mofo e sujidades,
com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricacdo, numero 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 fabricacdo, nimero de lote, prazo de validade e
especificagdes do produto.

Uva passa

UVA PASSA DESIDRATADA, PRETA, SEM SEMENTE,
acondicionada em embalagem hermeticamente fechada, com marca
registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de fabricacdo, nimero
de lote, prazo de validade e especificacdes do produto.

Vinagre

VINAGRE DE ALCOOL, acondicionado em garrafas plasticas de
500ml, com marca registrada, contendo dizeres de rotulagem, data de
fabricagdo, numero de lote, prazo de validade e especificagbes do
produto.




Ministério da Educagao
Universidade Federal da Paraiba

ANEXO lll — Lista de equipamentos e méveis minimos necessarios a execug¢ao do servigco
ITEM DESCRIGAO
01 Aparelhos de ar condicionado 30.000 BTUS / 60.000 BTUS
02 Balanga digital 15 kg
03 Balanca digital 300 kg
04 Buffet de distribuicdo quente com corre bandeja
05 Buffet de distribui¢cdo frio com corre bandeja
06 Cadeiras de refeitério
07 Cafeteira industrial
08 Caldeirao industrial a gas
09 Céamara frigorifica (Congelamento)
10 Camara frigorifica (Refrigeracao)
1" Carro armazém para cargas
12 Carro inox auxiliar
13 Carro inox para transporte de GNs
14 Carro inox para transporte de pratos
15 Carro inox para transporte de sacarias
16 Catraca de controle de acesso
17 Chapa bifeteria a gas
18 Descascador de legumes industrial
19 Estante inox
20 Fatiador de frios industrial
21 Fogao industrial
22 Forno insustrial
23 Freezer vertical e/ou horizontal
24 Fritadeira industrial
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25 Lavadora de lougas industrial

26 Liquidificador industrial

27 Mesa refeitorio

28 Mesas de apoio para lavadora de lougas
29 Mesas lisa em ago inox

30 Moedor/picador de carnes inox

31 Pass through aquecido

32 Pass through refrigerado

33 Processador de alimentos

34 Refresqueira industrial

35 Médulo de distribuigdo de alimentos (aquecido)
36 Sistema de exaustéo para cozinha

37 Sistema de video monitoramento

38

Serra fita
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ANEXO IV - INVENTARIO DE EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS | — JOAO PESSOA

ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Ar condicionado 60.000 BTUS 07
02 Ar condicionado 30.000 BTUS 02
03 Cadeiras plasticas sem bracgo 329
04 Camara frigorifica (Congelamento) 02
05 Camara frigorifica (Refrigeragao) 02
06 Dispenser automatico de alcool gel 01
07 Extintor de incéndio (agua) 03
08 Extintor de incéndio (gas) 02
09 Extintor de incéndio (po) 06
10 Estrados plasticos 34
11 Freezer vertical 01
12 Lavadora de lougas industrial 02
13 Mesa plastica polipropileno 45
14 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 03
15 Mesa refeitério com 08 bancos 17
16 Mesa refeitério com pé formato T 32
17 Mesa refeitério com 04 pés 13
18 Mesa refeitério com tampo cinza 18
19 Mesa de entrada inox para lavadora de lougas 02
20 Mesa de saida inox para lavadora de lougas 02
21 Modulo de distribuicdo de alimentos (aquecido) 01
22 Secador automatico de méos 08
23 Sistema de exaustéo (Coifa com 1 exaustor) 01
24 Sistema de exaustéo (Coifa com 2 exaustores) 03
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25 Sistema de exaustéo (Coifa com 3 exaustores) 02

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS Il — AREIA

ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Ar condicionado 22.000 BTUS 01
02 Ar condicionado 30.000 BTUS 01
03 Ar condicionado 80.000 BTUS 01
04 Balancga eletronica — 15 Kg 01
05 Buffet de distribuicdo quente 01
06 Buffet de distribuicao frio 01
07 Cadeiras plasticas sem brago 83
08 Céamara frigorifica (Congelamento) 01
09 Camara frigorifica (Refrigeragéo) 02
10 Corre bandeja inox 01
11 Descascador de legumes em ago inox 01
12 Elevador do tipo monta carga 01
13 Exaustor de parede 02
14 Freezer horizontal 02 portas 01
15 Lavadora de lougas industrial 01
16 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
17 Mesa refeitério com tampo de madeira 27
18 Mesa de apoio inox 02
19 Pass through aquecido 02 portas 01
20 Pass through refrigerado 02 portas 01
21 Sistema de exaustéo (Coifa) 02

RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS il - BANANEIRAS



Ministério da Educagao
Universidade Federal da Paraiba

ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Aparelho de ar condicionado 9.000 btus 03
02 Aparelho de ar condicionado 36.000 btus 03
03 Armario inox para pratos 02
04 Balcao de distribuigao frio 01
05 Balcao de distribuicao quente 01
06 Bancadas de apoio em inox 04
07 Bancada em ago inox com uma cuba 07
08 Bancada em ago inox com duas cubas 02
09 Caldeir&o industrial 03
10 Céamara frigorifica (Congelamento) 01
11 Camara frigorifica (Refrigeragéo) 01
12 Carro inox para transporte de pratos 02
13 Dispenser automatico de alcool gel 01
14 Estante em inox 08
15 Extintor de Agua Pressurizada 03
16 Extintor de Diéxido de Carbono (CO2) 03
17 Fogéo industrial 04 bocas 01
18 Fogao industrial 06 bocas 01
19 Freezer horizontal de 02 portas 01
20 Lavadora modelo NT 300 01
21 Mesa de refeitério com 06 bancos 20
22 Mesa de refeitério com 08 bancos 03
23 Mesa de suporte para forno 01
24 Pia com acionamento automatico 03
25 Prateleira fixa em ago inox 07
26 Pass through aquecido 01
27 Pass through refrigerado 01
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28 Refrigerador em inox 01
29 Secadora automética de maos 02
30 Sistema de exaustdo em acgo inox com 3 coifas 01
RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - RIO TINTO
ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Aparelho de ar condicionado 18.000 btus 02
02 Bebedouro industrial inox ¢/ 4 torneiras 01
03 Buffet de distribuicdo quente 01
04 Buffet de distribuicao frio 01
05 Caldeirao industrial 300 litros 03
06 Carro esqueleto para transporte de GN 01
07 Carro industrial de uso geral p/ transporte de sacarias 01
08 Carro inox para lavagem de cereais, 50 litros 04
09 Carro inox para transporte de pratos 01
10 Carro plataforma inox para transporte de sacarias 01
1" Corre bandeja inox 01
12 Cémara frigorifica (Congelamento) 01
13 Camara frigorifica (Refrigeragéo) 01
14 Chapa Elétrica 01
15 Descascador de legumes em ago inox 01
16 Dispenser automatico de alcool em gel 01
17 Exaustor para fogao e fritadeira 01
18 Exaustor para caldeirbes 01
19 Estante gradeada em ago inox c/ 4 prateleiras 07
20 Extintor de P6 Quimico 6 kg 01
21 Extintor de P6 Quimico 4 kg 02
22 Extintor de Agua Pressurizada 10 L 05
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ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
23 Extintor de Diéxido de Carbono (CO2) - 6 kg 02
24 Freezer horizontal 02 portas 01
25 Lavadora de lougas industrial 01
26 Mesa de entrada inox para lavadora de lougas 01
27 Mesa de saida inox para lavadora de lougas 01
28 Mesa lisa de encosto inox com duas prateleiras 04
29 Mesa refeitério com tampo de madeira 16
30 Mesa refeitério com 08 bancos (acessibilidade) 02
31 Pass through aquecido 02 portas 01
32 Pass through refrigerado 02 portas 01
33 Processador de alimentos 01
34 Secador automatico de méos 10

5 RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS IV - MAMANGUAPE

ITEM DESCRIGAO QUANTIDADE
01 Balanga mecénica 300 kg 01
02 Buffet de distribuicdo quente 01
03 Buffet de distribuicao frio 01
04 Caldeirao 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 Fogéao industrial 8 bocas 01
11 Forno industrial inox ¢/ 03 camaras 01
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12 Liquidificador industrial 25I 01

13 Serra fita 01
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ANEXO V — PLANTA BAIXA DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
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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

| .
////////////////
.
.
.
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ANEXO VI - MODELO PARA ELABORAGAO DA PROPOSTA

PROPOSTA ESCRITA

(PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA COM O CNPJ)
Incluir endereco/ telefone/ e-mail

1. OBJETO:

1.1. Contratacdo de servigos de preparo e distribuicdo de refeigdes, sob demanda, por meio da
operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de
refeicdes, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba —
UFPB, incluindo a concessao onerosa de uso de espago publico, conforme condi¢cdes e
exigéncias estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos.

2. COMPOSICAO DO PRECO DAS REFEIGOES

2.1. Composicao do prego unitario das refei¢cdes

GRUPO | — Restaurante Universitario do Campus | (Joao Pessoa)

PREGO UNITARIO DAS REFEIGOES

ITEM DESCRIGAO
% Desjejum Almocgo Jantar

Mao de obra
Géneros Alimenticios
Gas de cozinha
Outros insumos (produtos de higiene,
limpeza e descartaveis)
Equipamentos e utensilios
Manutengdo de equipamentos e
infraestrutura
Servigos de limpeza (reservatérios de
7 agua, sistema de exaustdo, aparelhos
de ar condicionado, caixa de esgoto)
Controle integrado de pragas
9 Analises de agua e alimentos
10 | Concessédo Onerosa (taxa de locacao)
11 Energia e agua
12 QOutros custos operacionais

Custos totais

Lucro

Custo unitario da refeicao

o || B | WIN|—-

o

Obs: Preencher as colunas de desjejum, almogo e jantar com valores em reais correspondentes ao
percentual indicado para cada Campus.
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2.2. Composigao do preco global da proposta

(A) PRECO UNITARIO DAS REFEIGOES:

R ran niversitari m 1 ao P
Desjejum (subsidio integral) = R$ .......... (...)
Almogo (subsidio integral) = R$ .......... (...)

Jantar (subsidio integral) = R$ .......... (...)

Almogo (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)
Jantar (subsidio parcial 50%) = R$ .......... (...)

GRUPO | — Restaurante Universitario do Campus | (Joao Pessoa)

REFEICOES PRECO UNITARIO (A) | QUANTIDADE VALOR DIARIO
Desjejum
Almoco
Jantar
Almoco (50%)
Jantar (50%)

(B) Preco Total Diario (R$)

(C) Preco Global das Refeigoes = Prego Total Diario (B) x 200
dias (semestre letivo)

3. PRECO GLOBAL DA PROPOSTA (correspondente a letra C do quadro dos valores das
refeigées do item 2): RS ...... (-.....), conforme detalhamento acima.

3.1. Nos valores propostos estéo inclusos todos os custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na prestagao dos servigos.

4. Prazo de Validade da Proposta: 90 (noventa) dias, contados a partir da data fixada para a
apresentagao das propostas.

5. Informamos ainda que a conta bancaria da empresa é (inserir dados bancarios).

(Local), ... d€ ...ooeevirreeeeee. de 2023.
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REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)
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ANEXO VIl - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

Este documento apresenta os critérios de avaliagdo da qualidade da execucédo do objeto
contratado, identificando indicadores, metas, mecanismos de calculo, forma de
acompanhamento e adequagdes de pagamento por eventual ndo atendimento das metas
estabelecidas.

O fiscal técnico ou equipe de fiscalizagdo do contrato devera avaliar constantemente a
execugao do objeto por meio do Instrumento de Medicao de Resultado — IMR, para aferigao
da qualidade da execugao, 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 nao executar com a qualidade minima
exigida as atividades contratadas; ou

2.2 Deixar de utilizar materiais, equipamentos e recursos humanos exigidos para a execugao
do objeto contratado, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada;

A utilizagdo do IMR nado impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a
avaliagao da qualidade da execugao contratual.

O fiscal técnico ou equipe de fiscalizacdo do contrato devera apresentar ao preposto da
CONTRATADA a avaliagdo da execugdo do objeto do periodo, para ciéncia da avaliagao
realizada.

A CONTRATADA podera apresentar justificativa para eventual execu¢gdo 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.

Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da execucgdo, em relagdo a
qualidade exigida, além dos fatores redutores, devera ser aplicada sangbes a CONTRATADA
de acordo com as regras previstas no ato convocatério.

Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de fiscalizagdo, o fiscal
técnico do contrato devera apurar o resultado das avalia¢gdes da execugéo do objeto e, se for
0 caso, a analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em
consonancia com os indicadores previstos no ato convocatério, 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 serao avaliados por meio de dez indicadores:

8.1 Recepgao e armazenamento de materiais;
8.2 Pré-preparo e preparo de refeicoes;

8.3 Distribuicao de refeicoes;

8.4 Cardapio;



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
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8.5 Equipamentos e utensilios;
8.6 Infraestrutura;

8.7 Higienizacao;

8.8 Mao de obra;

8.9 Registros;

8.10 Pesquisa de satisfacao.

Aos indicadores serao atribuidos percentuais de qualidade, conforme critérios apresentados
nas tabelas abaixo.

A pontuacdo final de qualidade pode resultar em valores entre 0% (zero por cento) a 100%
(cem por cento), correspondentes, respectivamente, as situagdes de servicos prestados
desprovidos de qualidade e aos servigos prestados com qualidade elevada.

A nédo regularizacdo dos problemas reclamados nos prazos estabelecidos implicara na
aplicagéo de nova penalizagdo 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, sera aplicado o grau
correspondente as irregularidades de mesmo grau de comprometimento previstas neste
instrumento.

As tabelas abaixo apresentam os indicadores, as metas, os critérios, 0s mecanismos de
célculo de pontuagao de qualidade da execugao do objeto contratado.

A critério da CONTRATANTE, a CONTRATADA podera ser penalizada com a rescisdo
unilateral do contrato nas seguintes condi¢des:

15.1 A ocorréncia de quatro avaliagbes com conceito RUIM ou trés avaliagbes com
conceito PESSIMO, consecutivas ou intercaladas, no periodo de 06 (seis) meses.

O ndo atendimento das metas, por infima ou pequena diferenca, a critério da
CONTRATANTE, podera ser objeto apenas de notificagdo nas trés primeiras ocorréncias.
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INDICADOR

INDICADOR 1 - Recepgao e armazenamento de materiais

INDICADOR 2 - Pré-preparo e preparo de refeicoes

INDICADOR 3 - Distribuicao de refeicoes

INDICADOR 4 - Cardapio

INDICADOR 5 - Equipamentos e utensilios

INDICADOR 6 - Infraestrutura

INDICADOR 7 - Higienizagao

INDICADOR 8 - Mao de obra

INDICADOR 9 - Registros

Item

Descrigao

Finalidade

Garantir a perfeita execucdo dos servigos contratuais

assumidos

Meta a cumprir

Alcancar, no minimo, 90% de conformidade nos itens

avaliados

Instrumento de Medicao

Checklist de avaliagdo da execugéo do servigo

Forma de acompanhamento

Observagbes periddicas da fiscalizagdo do contrato, que ao
verificar inconformidades, fard o registro das ocorréncias
em registro préprio, assinado pelo fiscal de contrato e
nutricionista da CONTRATADA. Ao final de cada més, as
ocorréncias serdo consolidadas no relatério de avaliagdo da

execugdo do servigo.

Periodicidade

Mensal

Mecanismo de calculo

Adequagéo do indicador (%) = [1 - 2522 1 x 100

Ni = Numero de ocorréncias de inadequacdo de cada item
+ Numero de refeigcbes do més

Pi = Peso de cada item

Inicio da vigéncia

Inicio da prestacéao do servigo

Faixa de ajuste no pagamento

2 90% = 100% do valor do servigo no periodo
80% a 89,9% = 97% do valor do servigo no periodo

70% a 79,9% = 94% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% = 90% do valor do servigo no periodo
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<59,9% = 85% do valor do servigo no periodo

Sangdes

Infragbes e Sangbes Administrativas (art. 92, XIV)

Conforme Clausula Décima Segunda do Contrato —

Observagoes

Nos primeiros 30 dias de execugdo do contrato o0s
indicadores serdo avaliados para fins de afericdo do nivel
de servico prestado e como forma de indicativo de
oportunidades de melhoria e adequagao do servigo da
CONTRATANTE, sem haver, portanto, necessidade de
estabelecimento de ajustes de pagamento, que, neste
periodo, sera integral independentemente do nivel de
servigo alcancgado. A faixa de ajuste de pagamento passara

a vigorar a partir de 30 dias apds o inicio do contrato.

CHECKLIST INDICADOR 1 — RECEPGAO E ARMAZENAMENTO DE MATERIAIS

ITEM DESCRIGAO PESO
01 Receber géneros alimenticios e outros materiais transportados em 10
condig¢bes inadequadas ’
02 Armazenar de maneira inadequada géneros alimenticios e/ou produtos 10
de limpeza e outros materiais ’
Armazenar géneros alimenticios in natura em equipamentos com
03 temperatura inadequada e/ou em equipamentos sem termémetro digital 2,0
para controle da temperatura
Manter armazenado e/ou utilizar géneros alimenticios e/ou produtos de
04 limpeza e higiene, de baixa qualidade, sem rotulagem, ndo aprovado ou 2,0
fora do prazo de validade
05 Deixar de manter estoque minimo de géneros alimenticios necessarios 20
a elaboragéo das refeicbes ’
06 Manter estoque e/ou cadmaras frigorificas sujos e/ou desorganizados 2,0
CHECKLIST DO INDICADOR 2 - PRE-PREPARO E PREPARO DE REFEIGOES
ITEM DESCRIGAO PESO
01 Deixar de realizar o processo de higienizagdo dos alimentos 10
consumidos in natura de maneira adequada ’
02 Realizar o descongelamento dos alimentos em condi¢ées inadequadas 1,0
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Manter areas de pré-preparo ou preparo suja e/ou desorganizada antes,

03 durante e apo6s o periodo de execugao das atividades. 1.0

04 Deixar de realizar analise de potabilidade de agua dentro do prazo 15
solicitado e/ou nao utilizar agua potavel ou mineral no preparo de sucos ’
N&o realizar a troca dos filtros de agua dos bebedouros e dos pontos de

05 agua utilizados para preparo dos sucos e/ou néo realizar o registro das 1,0
trocas supervisionado pela fiscalizagdo do contrato
Deixar de apresentar ou de cumprir fichas técnicas de preparacdo

06 ~ .. 1,0
(FTP) das preparagbes do cardapio
Utilizar restos e/ou sobras alimentares em preparag¢ées para

07 o L. 2,0
distribuicdo aos usuarios do restaurante
Nao armazenar os alimentos preparados em equipamentos com

08 temperatura adequada, enquanto aguardam a reposi¢gdo dos balcées de 1,5
distribuicéo.

CHECKLIST DO INDICADOR 3 - DISTRIBUIGAO DE REFEICOES
ITEM DESCRIGAO PESO

01 Descumprir os horarios estabelecidos para o inicio ou término das 10
refei¢bes (tolerdncia para inicio de 5 min) ’
Deixar de dispor aos usuarios, durante toda a distribuicao das refei¢oes,

02 R ) 2,0
de utensilios higienizados e secos, além de talheres embalados

03 Deixar de dispor o suco em refresqueira e/ou café em cafeteira e/ou 10
leite em recipiente térmico ’
Deixar de expor porgdo per capita dos pratos principais e/ou deixar de

04 identificar as prepara¢ées nos balcées de distribuicdo e/ou utilizar 1,0
placas/etiquetas de identificagcdo inadequadas
Interromper temporariamente a realizagdo dos servigos, gerando filas,

05 por atraso na produgéo, falta/substituicdo de item ou itens do cardapio, 2,0
falta utensilios de servir ou por auséncia de colaborador
Servir alimentos/preparagbes com temperaturas inadequadas e/ou

06 ~ o ) 1,0
manter balcées de distribuigdo com temperatura inadequada

07 Deixar de manter balcbes de distribuicdo e/ou refeitérios limpos e 10
organizados ’
Deixar de coletar amostra dos itens do cardapio e/ou ndo manter sob

08 temperatura de congelamento, por 72 horas, as amostras de 1,0

alimentos/preparagées coletadas
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CHECKLIST DO INDICADOR 4 — CARDAPIO

ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
01 Descumprir o cardapio aprovado, sem prévia autorizagao 2,0
02 Né&o fornecer item(s) previsto(s) no cardapio e/ou complemento(s) de 20
uma refeigdo ’
Deixar de repor item(s) do cardapio e/ou complemento(s) até o término

03 L. . 2,0
do horério da refeigdo
Disponibilizar para consumo dos usuarios alimento pronto com

04 alteragbes organolépticas, com cozimento inadequado e/ou com 2,0
presenca de contaminacgéo fisica, quimica ou microbiolégica
Servir porgbes em quantidade/peso inferiores aos contratados e/ou

05 . L 1,0
bebida com diluigéo incorreta (fraca)
Néo divulgar o cardapio diario em local visivel aos usuarios nas

06 e 0,5
dependéncias do restaurante

07 Deixar de entregar cardapio do més subsequente dentro do prazo 0.5
estabelecido para aprovagdo ’

CHECKLIST DO INDICADOR 5 — EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
01 Néo dispor de equipamentos e modveis suficientes a execugdo do 20
servigo ’
02 Né&o utilizar equipamentos e moveis em bom estado de conservagdo 1,0
03 Né&o realizar manutengdo corretiva em equipamentos e/ou méveis 2,0
04 Nao dispor de utensilios em ntimero suficientes a execugdo do servigo 1,5
05 Nao utilizar utensilios em bom estado de conservagao 1,5
06 Armazenar os utensilios (pratos, bandejas, tigelas e talheres) em local 10
inadequado e/ou desprotegidos '
07 Né&o realizar a higienizagdo adequada dos equipamentos e utensilios 1,0
CHECKLIST DO INDICADOR 6 — INFRAESTRUTURA
ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
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Néao utilizar mobilia no refeitério em bom estado de conservagdo e em

01 c i 1,0
numero suficiente
Né&o instalar sistema de monitoramento por cdmeras de vigilédncia e/ou

02 néo realizar manutengbes no sistema e/ou deixar de fornecer acesso a 2,0
contratante dos registros de imagens

03 Né&o instalar sistema para iluminagdo de emergéncia em numero 10
suficiente '

04 Deixar de manter refeitério em condigcbes de climatizagcdo adequada 2,0

05 Nao dispor nos lavatérios de maos de dispenser para sabonete liquido 10
e dispenser para papel toalha ou secador automatico de méaos '

06 Né&o dispor nas instalagbes sanitarias dos acessoérios: assento sanitario, 10
dispenser para papel higiénico e lixeira com pedal ’

07 Deixar de realizar manutengbes e/ou reparos de instalagbes fisica, 20
hidraulica e elétrica do restaurante '

CHECKLIST DO INDICADOR 7 - HIGIENIZAGCAO
ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO

01 Deixar de manter estoque minimo de materiais de limpeza e/ou higiene 10
necessarios ao funcionamento da unidade ’
Né&o disponibilizar sabonete liquido para a lavagem e assepsia das

02 méaos de colaboradores e usuarios do restaurante e/ou papel toalha 2,0
(quando necessario)
Instalacbes  sanitarias com  higienizacdo  inadequada  e/ou

03 . . ) - 2,0
desorganizada e/ou com auséncia de material de higiene

04 Deixar de providenciar contentores de lixo limpos, fechados e em 10
numero suficiente para acondicionamento do lixo ’
Deixar de providenciar lixeiras de pedal limpas, com saco plastico e em

05 i . . . 1,0
numero suficiente para as areas de responsabilidade da contratada

06 Né&o realizar o recolhimento periédico do lixo nas dependéncias internas 10
da unidade ’

07 Presenca de insetos e/ou roedores nas dependéncias do restaurante 1,0

08 Manter areas externas e/ou de acondicionamento de residuos sujas 10

e/ou desorganizadas
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CHECKLIST DO INDICADOR 8 — MAO DE OBRA

ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
01 Colaborador trabalhando sem registro formal e/ou atestado de satde 1,0
02 Deixar de disponibilizar e/ou repor e/ou substituir uniformes e/ou EPI 20

para os colaboradores '
03 Colaborador trajando uniforme sujo, incompleto, mal conservado e/ou 20

néo adequado a fungéo '
04 Colaborador sem uso de EPI 2,0
05 Deixar de manter durante todo horario de expediente da unidade pelo 20

menos um Nutricionista devidamente registrado junto ao CRN-6 '
06 Comportamento inadequado e/ou desrespeitoso de colaborador com 10

usuario do servigo e/ou equipe de fiscalizacdo do contrato '

CHECKLIST DO INDICADOR 9 - REGISTROS

ITEM DESCRIGAO DOS ITENS PESO
01 Né&o apresentar Alvara de Funcionamento e/ou Licenga sanitaria 1,0
02 Deixar de apresentar, mensalmente, a relagdo atualizada dos 10

colaboradores '
03 Né&o apresentar certificado de capacitagdo dos colaboradores nos temas 10
e prazos estabelecidos '
04 Néo apresentar comprovante de dedetizagdo e desratizagdo 10
mensalmente ou sempre que solicitado '
05 N&o apresentar comprovante de limpeza dos reservatérios de agua 10
dentro do prazo adequado e/ou quando solicitado '
06 N&o apresentar comprovante de limpeza dos sistemas de exaustao 10
periodicamente e/ou quando solicitado '
07 Né&o apresentar comprovante de estanqueidade do gas 1,0
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08 N&o apresentar comprovantes de aquisicdo de géneros alimenticios da 10
agricultura familiar '

N&o realizar ou preencher de maneira inadequada planilha de controle

09 1,0
de temperatura dos equipamentos e das preparag¢des do cardapio
10 Deixar de responder, no prazo fixado, demandas do setor de 10
fiscalizagao
INDICADOR
INDICADOR 10 - Satisfagcao do usuario
Item Descrigao
Finalidade Garantir a satisfagdo dos usuarios com o servigo prestado
Meta a cumprir Indice de satisfacdo “excelente”

L Pesquisa de satisfacdo aplicada aos usuarios do
Instrumento de Medicéo ] o
Restaurante Universitario

Aplicacdo de pesquisa de satisfagao elaborada pela equipe
de fiscalizacdo do contrato e disponibilizada aos usuarios.
Forma de acompanhamento Ao final do periodo de pesquisa, os dados serdo tabulados
e analisados. O indice geral de satisfagdo dos usuarios
sera apresentado a CONTRATADA

Periodicidade Semestral

Insatisfatério, quando o somatério dos percentuais de
respostas

“péssimo” e “ruim” ultrapassar 59,9%

Regular, quando o somatério dos percentuais de respostas
“regular”, “bom” e “excelente” se situar entre 60 a 69,9%
Mecanismo de calculo Satisfatério, quando o somatério dos percentuais de
respostas

‘reqular’, “bom” e “excelente” se situar entre 70 a 79,9%
Excelente, quando a somatéria dos percentuais de
respostas

“regular’, “bom” e “excelente” se situar entre 80 a 100%

Inicio da vigéncia Inicio da prestacéao do servigo

Faixa de ajuste no pagamento = 90% = 100% do valor do servigo no periodo
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80% a 89,9% = 97% do valor do servigo no periodo

70% a 79,9% = 94% do valor do servigo no periodo
60% a 69,9% = 90% do valor do servigo no periodo

<59,9% = 85% do valor do servigo no periodo

Conforme Clausula Décima Segunda do Contrato —

Sangoes B ~ . )
Infragbes e Sangdes Administrativas (art. 92, XIV)
Nos periodos em que ocorrer a aplicagdo da pesquisa de
satisfagdo, o percentual de satisfacdo geral dos usuarios
Observagoes

obtido serd somado aos demais indicadores para fins de

afericao do nivel de servigo prestado.

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 aplicagédo dos critérios de averiguagéo da qualidade resultara em uma pontuagao 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:

Faixas de Percentual de Pagamento PR O/ O 0D
Conceito . . . Instrumento de Medigao de
Qualidade do servigo Devido
Resultado

EXCELENTE Faixa 1 — De 90 a 100% 100% do valor 1,00
previsto

BOM Faixa 2 — De 80 a 89,9% 97% do valor 0,97
previsto

REGULAR Faixa 3 —De 70 a 79,9% 94% do valor 0,94
previsto

RUIM Faixa 4 — De 60 a 69,9% 90% do valor 0,90
previsto

PESSIMO Faixa 5 — Abaixo de 85% do valor 0,85
59,9% previsto

Jodo Pessoa, 25 de abril de 2023.

Responsavel(eis) pela elaboragdo do documento:
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ANEXO VIl - DECLARAGAO DE CONHECIMENTO DO OBJETO

Atestamos, para fins de habilitagdo na licitagdo, que a empresa (inserir nome da empresa), CNPJ
(inserir numero do CNPJ), representada por (inserir nome e CPF do representante legal), tem pleno
conhecimento do objeto, das condi¢bes da contratacdo e peculiaridades inerentes a natureza dos
servigos, que constam no Termo de Referéncia e nos seus Anexos, assumindo total responsabilidade
por esse fato e informando que nao o utilizara para quaisquer questionamentos futuros que ensejem
avengas técnicas ou financeiras.

(Local), ... de oo, de 2023.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, CPF e assinatura)
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PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO

ANEXO X — ATA DE REGISTRO DE PRECOS
PREGAO ELETRONICO SRP N° 22/2023

A Universidade Federal da Paraiba, com sede no Campus Universitario S/N, na cidade de Joao
Pessoa/PB, inscrito(a) no CGC/MF sob o n° 24.098.477/0001-10, neste ato representada pelo Sr.
Marcio André Veras Machado, Pro-Reitor de Administracdo, considerando o julgamento da licitacdo na
modalidade de pregéo, na forma eletrdnica, para REGISTRO DE PRECOS n° 22/2023, publicada
no ... de ..... /.....120 ,processo administrativo n® 23074.004993/2023-80, RESOLVE registrar os
precos da(s) empresa(s) indicada(s)e qualificada(s) nesta ATA, de acordo com a classificacdo por ela(s)
alcancada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condi¢Bes previstas no edital, sujeitando-
se as partes as normas constantes na Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1993 e suas altera¢des, no
Decreto n° 7.892, de 23 de janeiro de 2013, e em conformidade com as disposi¢es a seguir:

1. DO OBJETO

1.1 Contratacao de servigos de preparo e distribuicéo de refeicbes, sob demanda, por meio
da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades envolvidas no fornecimento de
refeicdes, visando atender os Restaurantes Universitarios da Universidade Federal da Paraiba,
Termo de Referéncia, anexo | do edital do Pregdo n° 22/2023, que é parte integrante desta Ata,
assim como a proposta vencedora, independentemente de transcrigao.

2. DOS PRECOS, ESPECIFICACOES E QUANTITATIVOS

2.1. O preco registrado, as especificacdes do objeto, a quantidade, fornecedor(es) e as
demais condi¢des ofertadas na(s) proposta(s) séo as que seguem:

Itggn Fornecedor (raz&o social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante)
TR
Especificacdo Marca Modelo Unidade |Quantidade|Valor Un| Prazo
X (se exigida ng (se exigido no garantia
edital) edital) ou
validade
2.2. A listagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de pre¢os consta

como anexo a esta Ata.

3. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PRECOS (item obrigatério)

4.1 Nao serd admitida a adesédo a ata de registro de pregos decorrente desta licitagao.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Ata de Registro de Pregos — modelo — pregédo compras
Atualizagdo: Dezembro/2019



4. VALIDADE DA ATA

4.1. A validade da Ata de Registro de Precos sera de 12 meses, a partir do(a) contratacao,
nao podendo ser prorrogada.

5. REVISAO E CANCELAMENTO

5.1 A Administracdo realizara pesquisa de mercado periodicamente, em intervalos néo
superiores a 180 (cento e oitenta) dias, a fim de verificar a vantajosidade dos precos registrados
nesta Ata.

5.2. Os precos registrados poderéo ser revistos em decorréncia de eventual redugdo dos
precos praticados no mercado ou de fato que eleve o custo do objeto registrado, cabendo a
Administracdo promover as negociac¢des junto ao(s) fornecedor(es).

5.3. Quando o preco registrado tornar-se superior ao preco praticado no mercado por
motivo superveniente, a Administracdo convocara o(s) fornecedor(es) para negociar(em) a
reducdo dos precos aos valores praticados pelo mercado.

5.4. O fornecedor que ndo aceitar reduzir seu preco ao valor praticado pelo mercado sera
liberado do compromisso assumido, sem aplicagcédo de penalidade.

54.1. A ordem de classificacdo dos fornecedores que aceitarem reduzir seus pregos
aos valores de mercado observara a classificacao original. se for o caso

5.5. Quando o preco de mercado tornar-se superior aos precos registrados e o fornecedor
ndo puder cumprir 0 compromisso, 0 6rgao gerenciador podera:

5.5.1. liberar o fornecedor do compromisso assumido, caso a comunicacao ocorra
antes do pedido de fornecimento, e sem aplicacdo da penalidade se confirmada a
veracidade dos motivos e comprovantes apresentados; e

5.5.2. convocar os demais fornecedores para assegurar igual oportunidade de
negociacao.
5.6. N&o havendo éxito nas negociagdes, o drgdo gerenciador devera proceder a revogagao
desta ata de registro de prec¢os, adotando as medidas cabiveis para obtengdo da contratacao mais
vantajosa.
5.7. O registro do fornecedor sera cancelado quando:
5.7.1. descumprir as condi¢des da ata de registro de precos;
5.7.2. ndo retirar a nota de empenho ou instrumento equivalente no prazo

estabelecido pela Administracdo, sem justificativa aceitavel;

5.7.3. ndo aceitar reduzir o seu preco registrado, na hipétese deste se tornar superior
agueles praticados no mercado; ou

5.7.4. sofrer sancdo administrativa cujo efeito torne-o proibido de celebrar contrato
administrativo, alcancando o 6rgédo gerenciador e 6rgao(s) participante(s).

5.8. O cancelamento de registros nas hipéteses previstas nos itens 6.7.1, 6.7.2 € 6.7.4 sera
formalizado por despacho do érgao gerenciador, assegurado o contraditério e a ampla defesa.

5.9. O cancelamento do registro de precos poderd ocorrer por fato superveniente,
decorrente de caso fortuito ou forca maior, que prejudique o cumprimento da ata, devidamente
comprovados e justificados:

5.9.1. por razdo de interesse publico; ou

5.9.2. a pedido do fornecedor.

Camara Nacional de Modelos de Licitag6es e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Ata de Registro de Precos — modelo — pregdo compras
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6. DAS PENALIDADES

6.1. O descumprimento da Ata de Registro de Precos ensejara aplicacdo das penalidades
estabelecidas no Edital.

6.1.1.As sancdes do item acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva,
em pregéo para registro de precos que, convocados, ndo honrarem o compromisso
assumido injustificadamente, nos termos do art. 49, §1° do Decreto n°® 10.024/19.

6.2. E da competéncia do érgdo gerenciador a aplicagédo das penalidades decorrentes do
descumprimento do pactuado nesta ata de registro de preco (art. 5° inciso X, do Decreto n®
7.892/2013), exceto nas hipoteses em que o descumprimento disser respeito as contratacdes dos
Orgdos participantes, caso no qual caberd ao respectivo 6rgdo participante a aplicacdo da
penalidade (art. 6°, Paragrafo Unico, do Decreto n° 7.892/2013).

6.3. O 6rgao participante devera comunicar ao érgao gerenciador qualquer das ocorréncias
previstas no art. 20 do Decreto n° 7.892/2013, dada a necessidade de instauracdo de
procedimento para cancelamento do registro do fornecedor.

7. CONDICOES GERAIS

7.1. As condi¢8es gerais do fornecimento, tais como 0s prazos para entrega e recebimento
do objeto, as obrigacdes da Administracdo e do fornecedor registrado, penalidades e demais
condi¢des do ajuste, encontram-se definidos no Termo de Referéncia, ANEXO AO EDITAL.

7.2. E vedado efetuar acréscimos nos quantitativos fixados nesta ata de registro de precos,
inclusive o acréscimo de que trata o § 1° do art. 65 da Lei n° 8.666/93, nos termos do art. 12, §1°
do Decreto n° 7892/13.

7.3. No caso de adjudicacdo por preco global de grupo de itens, sé sera admitida a
contratacdo dos itens nas seguintes hipoteses.

7.3.1. Contratacéo da totalidade dos itens de grupo, respeitadas as propor¢des de quantitativos
definidos no certame; ou

7.3.2. Contratacéo de item isolado para o qual o preco unitario adjudicado ao vencedor seja o
menor prego valido ofertado para o mesmo item na fase de lances

7.4. A ata de realizacdo da sessé&o publica do pregao, contendo a relagéo dos licitantes que
aceitarem cotar os bens ou servicos com precos iguais ao do licitante vencedor do certame,
compde anexo a esta Ata de Registro de Precos, nos termos do art. 11, 84° do Decreto n. 7.892,
de 2014.

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em .... (....) vias de igual teor, que,
depois de lida e achada em ordem, vai assinada pelas partes e encaminhada copia aos demais 6rgaos
participantes (se houver).

Local e data

Assinaturas

Representante legal do érgao gerenciador e representante(s) legal(is) do(s) fornecedor(s)
registrado(s)

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Ata de Registro de Pregos — modelo — pregédo compras
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ANEXO IX = MINUTA DE CONTRATO

TERMO DE CONTRATO
PRESTAQAO DE SERVIQO SEM DISPONIBILIZAQAO DE MAO DE OBRA

TERMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE
SERVICOS N° ........ l..., QUE FAZEM ENTRE SI A
UNIAO, POR INTERMEDIO DO (A) UNIVERSIDADE
FEDERAL DA PARAIBA E A EMPRESA

com sede no(a) Cidade Universitaria — Campus I, na cidade
de Jodo Pessoa, Estado da Paraiba, inscrito(@) no CNPJ sob o n°® . 24.098.477/0001-10, neste ato
representado(a) pelo(a) Magnifico Reitor Prof. VALDINEY VELOSO GOUVEIA, nomeado(a)—pela
Peortaria pelo Decreto /2, de 04 de novembro de 2020, publicada no DOU de 05 de novembro de 2020,
Edicdo 211, Secdo 2, pagina 1, portador do RG sob 0 n° 1013097, SSP-PB, CPF 442.051.554-68 da-matricula

funcionaln°, doravante denominada CONTRATANTE, € 0(a) ..ccooovveiiiiiiiiennnn. inscrito(a) no
CNPJ/MF sob 0 n® ...cooeeiiiiiiiii, , sediado(a) Na ........cccceiiiiiieee e, , BM
doravante designada CONTRATADA, neste ato representada pelo(a) Sr.(a) ......cccccceveeenn.. , portador(a)
da Carteira de Identidade n° ................. , expedida pela (0) ................. ,eCPFnNC ... , tendo
em vista 0 que consta N0 Processo nN° .............cccoeeeeeeeen. e em observéancia as disposi¢des 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 Precos n° 22/2023, mediante as clausulas
e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratagdo de servicos de preparo e distribuicdo de
refeicbes, sob demanda, por meio da operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas no fornecimento de refeicbes, visando atender os Restaurantes
Universitarios da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, incluindo a concessao onerosa de uso
de espaco publico,, que serdo prestados nas condicdes estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo do Edital.
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1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregédo, identificado no preambulo e a
proposta vencedora, independentemente de transcri¢ao.

1.3. Objeto da contratagéo:

i UNIDADE | QUANTIDADE | QUANTIDADE VALOR VALOR
GRUPO ITEM ESPECIFICACAO | CATSER |2\ 2o | ESTIMADA ESTIMADA UNITARIO | TOTAL
DIARIA TOTAL (R$) (R$)

Fornecimento de
refeicdes -
DESJEJUM
(SuBSIDIO

1 INTEGRAL) - 5320 Servigo 118 23.600
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

Fornecimento de
refeicdes -
ALMOCO
(SUBSIDIO

2 INTEGRAL) - 5320 Servico 1303 260.600
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

Fornecimento de
refeicdes — JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

5320 Servigo 802 160.400

Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO

4 PARCIAL) - 5320 Servico 900 180.000
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

Fornecimento de
refeicdes — JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus |
(Jodo Pessoa).

5320 Servigo 300 60.000

VALOR TOTAL DO GRUPO

UNIDADE | QUANTIDADE | QUANTIDADE| VALOR VALO

DE ESTIMADA ESTIMADA UNITARIO
MEDIDA DIARIA TOTAL (R$)

ESPECIFICACA | CATSE

GRUPO ITEM o) R

TOTAL
(R$)

Fornecimento de
refeicoes -
DESJEJUM
(SUBSIDIO

2 1 INTEGRAL) - 5320 Servico 148 29.600
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).
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Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).

5320

Servigco

484

96.800

Fornecimento de
refeicdes -
JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).

5320

Servigco

370

74.000

Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).

5320

Servigo

40

8.000

Fornecimento de
refeicbes -
JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Areia).

5320

Servigo

20

4.000

VALOR TOTAL

GRUPO ITEM

ESPECIFICACA
o}

CATSE

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANTIDADE
ESTIMADA
DIARIA

QUANTIDADE
ESTIMADA
TOTAL

VALOR
UNITARIO
(R$)

VALO

TOTAL
(R$)

Fornecimento de
refeicOes -
DESJEJUM
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario  da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

5320

Servigo

271

54.200

Fornecimento de
refeicOes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario  da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

5320

Servigco

563

112.600
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Fornecimento de
refeicbes -
JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

5320

Servigco

488

97.600

Fornecimento de
refeicdes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL 50%) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

5320

Servigo

40

8.000

Fornecimento de
refeicbes -
JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL 50%) —
Restaurante
Universitario  da
UFPB — Campus
Il (Bananeiras).

5320

Servigo

20

4.000

VALOR TOTAL

GRUPO ITEM

ESPECIFICACA
o}

CATSE

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANTIDADE
ESTIMADA
DIARIA

QUANTIDADE
ESTIMADA
TOTAL

VALOR
UNITARIO
(R$)

VALO

TOTAL
(R$)

Fornecimento de
refeicoes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
INTEGRAL) —
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
IV (Rio Tinto).

5320

Servico

260

52.000

Fornecimento de
refeicoes -
JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
IV (Rio Tinto).

5320

Servico

190

38.000

Fornecimento de
refeicOes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL) -
Restaurante
Universitario  da
UFPB — Campus
IV (Rio Tinto).

5320

Servigco

40

8.000
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Fornecimento de
refeicbes -
JANTAR
(SUBSIDIO

4 PARCIAL) - 5320 Servigco 20 4.000
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
IV (Rio Tinto).

Fornecimento de
refeicdes -
ALMOCO
(SUBSIDIO

5 INTEGRAL) -
5 Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
\Y
(Mamanguape).

5320 Servico 178 35.600

Fornecimento de
refeicbes -
JANTAR
(SUBSIDIO
INTEGRAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
\Y)
(Mamanguape).

5320 Servico 214 42.800

Fornecimento de
refeicbes -
ALMOCO
(SUBSIDIO
PARCIAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
\Y
(Mamanguape).

5320 Servigo 20 4.000

Fornecimento de
refeicoes -
JANTAR
(SUBSIDIO
PARCIAL) -
Restaurante
Universitario da
UFPB — Campus
\
(Mamanguape).

5320 Servigo 40 8.000

VALOR TOTAL

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato é aguele fixado no Edital, com inicio na data de
........... li.....l........ e encerramento em .........../[.........[.........., 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;
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2.1.3. Seja juntado relatério que discorra sobre a execuc¢do 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 Administragdo mantém
interesse na realizagdo do servico;

2.1.5. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso
para a Administracao;

2.1.6. Haja manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao;

2.1.7. Seja comprovado que o contratado mantém as condicées iniciais de habilitacdo.

3. CLAUSULA TERCEIRA - PRECO

[

3.1 O valor total da contratacéo € de RS.......... ()

3.2. No valor acima estéo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes
da execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracéo, frete, seguro e outros
necesséarios ao cumprimento integral do objeto da contratacéo.

3.3. 0 valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a
CONTRATADA dependerao dos quantitativos de servicos efetivamente prestados.

3.4. As despesas decorrentes desta contratagdo estdo programadas em dotagdo orgcamentaria
propria, prevista no orgamento da Unido, para o exercicio de 2023, na classificagcao abaixo:

Gestao/Unidade:
Fonte:

Programa de Trabalho:
Elemento de Despesa:

PI:

3.5. No(s) exercicio(s) seguinte(s), as despesas correspondentes correrdo a conta dos recursos
proprios para atender as despesas da mesma natureza, cuja alocagdo sera feita no inicio de cada
exercicio financeiro.

4. CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

4.1. O prazo para pagamento a CONTRATADA e demais condicdes a ele referentes encontram-
se definidos no Termo de Referéncia e no Anexo Xl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

5. CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

5.1. Asregras acerca do reajuste do valor contratual séo as estabelecidas no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.
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6. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUGCAO

7.1. Sera exigida a prestacédo de garantia na presente contratacéo, conforme regras constantes do
Termo de Referéncia.

7. CLAUSULA OITAVA — REGIME DE EXECUGAO DOS SERVIGCOS E FISCALIZAGAO

7.1. O regime de execucao dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais
gue serdo empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE s&o aqueles previstos no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

8. CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

8.1. As obrigacdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA séo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

9. CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.

9.1. As sangles relacionadas a execucao do contrato sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO
10.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido:

10.1.1. por ato unilateral e escrito da Administracéo, nas situagfes 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 aplicagdo das san¢des previstas no Termo de Referéncia, anexo ao Edital;

10.1.2. amigavelmente, nos termos do art. 79, inciso Il, da Lei n° 8.666, de 1993.

10.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se a
CONTRATADA o direito a prévia e ampla defesa.

10.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo
administrativa prevista no art. 77 da Lei n° 8.666, de 1993.

10.4. O termo de rescisao, sempre que possivel, sera precedido:
10.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
10.4.2. Relacao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

10.4.3. Indenizacdes e multas.
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11. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDACOES E PERMISSOES

11.1. E vedado & CONTRATADA interromper a execucdo dos servicos sob alegacdo de
inadimplemento por parte da CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

11.2. E permitido & CONTRATADA caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer
operacgdo financeira, nos termos e de acordo com 0s procedimentos previstos na Instru¢cdo
Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020.

11.2.1. A cessao de crédito, a ser feita mediante celebracdo de termo aditivo, dependera de
comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista da cessionaria, bem como da certificacdo de
gue a cessionaria ndo se encontra impedida de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme
a legislacédo em vigor, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

11.2.2. 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.

12. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

12.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n°® 8.666, de
1993.

12.2. A CONTRATADA é obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s acréscimos
ou supressodes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor
inicial atualizado do contrato.

12.3. 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.

13. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOS CASOS OMISSOS

13.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas
na Lei n° 8.666, de 1993, na Lei n°® 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e,
subsidiariamente, hormas e principios gerais dos contratos.

14. CLAUSULA DECIMA QUINTA — PUBLICAGCAO

14.1. Incumbira & CONTRATANTE providenciar a publicacdo deste instrumento, por extrato, ho
Diério Oficial da Uni&o, no prazo previsto na Lei n® 8.666, de 1993.

15. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

15.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execucao deste Termo de Contrato
serd o da Sec¢éo 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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Jodo Pessoa, .......... (o [T de 2023.

Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA

TESTEMUNHAS:
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