ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA

1. DO OBJETO

1.1 A presente solicitacdo tem por objeto a CONTRATACAO DE EMPRESA
ESPECIALIZADA NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO COLETIVA, com
concessao onerosa de area para uso das instalacbes e equipamentos do
Restaurante Universitario (RU) do Campus Capdo do Ledo, de acordo com as
especificacdes e quantidades abaixo relacionadas:

LOTE 1 - RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS CAPAO DO LEAO

Quantidade
estimada para 12
meses

Unidade de
Medida

Valor Unitario Valor estimado total

Item | Descrigdo (R$) (R$)

Almoco,
conforme
descricédo
1 detalhada Unidade 390.000 R$ 11,22 R$ 4.375.800,00
no Termo
de
Referéncia
Janta,
conforme
descri¢do
2 detalhada Unidade 104.000 R$ 11,36 R$ 1.181.440,00
no Termo
de
Referéncia

OBSERVACAO 1: O valor total a ser inserido no Compras Governamentais é
meramente estimativo, o valor a ser pago a contratada serad de acordo com a
guantidade efetivamente consumida considerando o seu valor unitario para
cada refeigao.

OBSERVACAO 2: atualmente, o Restaurante Universitario do Campus Capao
do Ledo fornece somente refeicdo do tipo almoco, pois ndo ha atividades
académicas no periodo noturno. Ha uma expectativa de que atividades
académicas possam ser desenvolvidas apos as 18 horas, a partir do ano de
2019, o que implicaria na necessidade de funcionamento do Restaurante
Universitario com o atendimento da janta. Assim, o inicio da prestacdo dos
servi¢cos de alimentacao coletiva do tipo janta dependera de comunicagcéo da
CONTRATANTE a CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.
Diante do exposto, ressalta-se que a prestacdo dos servigos iniciara apenas
com arefei¢cdo do tipo almocgo.



1.2 Apés a fase de lances, e antes da fase de aceitagdo, o valor do lance sera
dividido pela quantidade estimada de refei¢cdes, a fim de verificar o valor unitario da
refeicdo. O resultado dessa divisdo serd diminuido em R$ 0,33 (trinta e trés
centavos), diferenca esta que servira para fins de pagamento pelo uso do espaco,
conforme clausula 16 deste Termo de Referéncia - DA CONCESSAO DO ESPACO
FISICO.

1.3 As licitantes podem ofertar seus lances a sua maneira, sem restricdo de
casas decimais. No entanto, durante a fase de aceitacdo, logo ap6s a diminuicao
mencionada no subitem 1.2, o valor unitario da refeicdo sera arredondado para
menos (de cinco em cinco centavos), a fim de garantir que o troco seja fornecido aos
usuarios em valor exato. Na sequéncia, multiplica-se novamente pela quantidade
total, com a finalidade de obter o valor final a ser aceito.

* Para exemplificaro disposto nos itens 1.2 e 1.3, segue o quadro abaixo:

Empresa X
. Valor diminuido | Valor arredondado
Quanti- Valor emR$ 0,33 ara menos
dade Valor do lance unitario da ! P
estimada (global) refeigdo (item 1.2 do TR) (item 1.3 do TR) Valor aceito
RS
Almogo 390.000 | 1.985.100,0000 RS 5,0900 RS 4,7600 RS 4,75 RS 1.852.500,00
Janta 104.000 | RS 594.869,6000 RS 5,7199 RS 5,3899 RS 5,35 R$ 556.400
Empresa Y
. Valor diminuido | Valor arredondado
Quanti- Valor emR$ 0,33 ara menos
dade Valor do lance unitario da ! P
estimada (global) refei¢do (item 1.2 do TR) (item 1.3 do TR) Valor aceito
RS
Almogo 390.000 | 2.777.736,0000 RS 7,1224 RS 6,7924 RS 6,75 RS 2.632.500,00
Janta 104.000 | RS 596.960,0000 | RS 5,7400 RS 5,4100 RS 5,40 R$ 561.600,00

1.4 A presente licitagdo tem como objeto a contratacdo de empresa especializada
nos servicos de alimentacdo coletiva,para todas as etapas de producdo e
distribuicdo de refeicbes (almoco e jantar), proporcionando uma alimentacao
balanceada e em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas,tomando-se como
referéncia adultos saudéaveis, de acordo com legislacao higiénico-sanitéria vigente
(Portaria n°.78/2009, RDC 216/2004,Portaria n°. 325/2010, Decreto Estadual do Rio
Grande do Sul, n° 23.430/1974) destinadas a servidores e alunos da Universidade
Federal de Pelotas (UFPel), visitantes eventuais e outras categorias devidamente
autorizadas, de forma continua, com concessdo onerosa de area para uso das
instalacdes e equipamentos do Restaurante Universitario (RU), localizado no
Campus Capéao do Leédo, Avenida Eliseu Maciel s/n°, Bairro Jardim América — Capéo
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do Ledo/RS.

1.5 O objeto inclui o fornecimento de géneros alimenticios, que devera respeitar o
PIQ (Padrdo de Identidade e Qualidade) estabelecido pela CONTRATANTE,
embasado em Instrucdes Normativas do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento e nas Normas Legislativas do Ministério da Salde; agua potavel ou
agua mineral para consumo por parte dos comensais; material de limpeza e
produtos de higiene, equipamentos de protecdo individual e coletiva, material de
expediente e outros materiais de consumo;equipamentos e utensilios
complementares para a perfeita execucdo dos servicos; gas GLP; lenha, recursos
humanos (area técnica, administrativa e operacional) em namero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas. A Contratada devera ainda ser
responsavel pela manutencdo das instalagdes, modveis, equipamentos bem como
manutenc¢ao e operacédo da caldeira,cedidos pela CONTRATANTE.

1.5.1 A CONTRATANTE podera solicitar a CONTRATADA a substituicdo de
géneros caso nao estejam de acordo com os padrdes estabelecidos.

1.6 O pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicbes devera ser executado de
forma centralizada (onde a alimentacéo € elaborada e distribuida no mesmo local).

2 DO LOCAL DE EXECUCAO

2.1 Os servicos deverao ser prestados nas dependéncias da CONTRATANTE, no
Restaurante Universitario localizado no Campus Capao do Ledo, Avenida Eliseu
Maciel, s/n°, Bairro Jardim América, Capao do Ledo/RS, respeitando-se a cultura
local e com atencdo as condicdes socioambientais, estando, ainda, em
conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia e demais anexos.

3 DA JUSTIFICATIVA

3.1 O Restaurante Universitario € um o6rgao de apoio da UFPel a comunidade
académica, que tem a finalidade de produzir e fornecer refeicdes com padrao de
qualidade e em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente
balanceadas, com baixo custo para o0s usuarios, contribuindo para a saude e bem-
estar e ainda dando suporte aos académicos que estudam em horario integral e aos
gue se encontram em situacao de vulnerabilidade socioeconémica. Para tanto deve
seguir as acoes de controle higiénico-sanitarios constantes no Decreto Estadual do
Rio Grande do Sul, n°® 23.430/1974, da RDC n°. 216, da ANVISA, da Portaria n°
78/2009 e Portaria n°® 325/2010 da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do
Sul.

3.2 Ainda, devido a extingdo de cargos que atuam diretamente no Restaurante
Universitario, a UFPel ndo possui em seu quadro de servidores pessoal necessario
para a realizacdo destes servicos,que sao de imprescindivel importancia para a
manutencdo das atividades académicas. Sendo assim, a administracdo da



Fundacédo Universidade Federal de Pelotas objetiva permitir a exploracdo das &reas
e dos servicos de Restaurantea empresa terceirizada através de processo licitatério.

4 MEMORIAL DESCRITIVO DAS REFEICOESCONSUMIDAS NOS ULTIMOS
12MESES

4.1 O quadro abaixo € meramente informativo. Tem por finalidade apresentar aos
licitantes interessados o consumo efetivo do Restaurante em um periodo de doze
meses.

Quadro 1 - Refeicbes servidas no Restaurante Universitario no periodo
compreendido entre Julho/2017 a Junho/2018, Pelotas-RS, Brasil.

ANO MES ALMOCO
Julho 40.226
Agosto 30.787
Setembro 20.494
2017 Outubro 38.370
Novembro 27.857
Dezembro 24.343
Janeiro 7.281
Fevereiro 24.305
Marco 22.402
2018 Abril 40.096
Maio 34.870
Junho 31.050
Total de refeicdes 342.081
Reserva técnica 10% 34.208
Total refeicbes mais reserva 376.289

Fonte: elaborado pelo autor do termo de referéncia
5 PREVISAO DE REFEIQ@ES EM FERIADOS E RECESSO ACADEMICO

5.1 O presente contrato prevé a elaboracdo e distribuicdo de refeicbes de
segunda-feira a sexta-feira, em periodo letivo ou nao.

5.2 A previsdo de refeicOes para os meses de recesso académico sera realizada
com base na programac¢éo de cursos de verdo, capacitacdes, projetos pedagogicos,
encontros académicos, cursos de pés-graduacao, entre outros.

5.3 A CONTRATADA fica ciente que durante os periodos de recesso académico
a demanda diminui significativamente, conforme se nota, exemplificativamente, nos
meses de setembro/2017 e janeiro/2018 do Quadro 1.



5.3.1 A CONTRATADA pode verificar junto & CONTRATANTE a possibilidade de
ndo abrir 0o Restaurante em periodos de feriados e recesso, cabendo a
CONTRATANTE emitir a deciséo final se o Restaurante podera nao funcionar em
determinada data.

6 QUANTIDADE ESTIMADA

6.1 A quantidadeestimada de refeigbes “almoco” a ser contratadafoi baseada no
memorial descritivo das refeicbes consumidas em 12 meses, conforme Quadro 1
deste Termo de Referéncia, acrescido de 10% em carater de reserva técnica, para
evitar possiveis aditamentos em funcdo do aumento de demanda que neste
momento € de impossivel previsao.

6.2 A quantidade estimada de refeicbes “jantar” a ser contratada levou em
consideracdo os cursos que poderdo ser ofertados no turno da noite no Campus
Capao do Leéo.

Quadro 2 — Quantidade estimada de refeicbes a ser contratada por 12 meses

Periodo letivo

Tipode |\ iia didria | MediaDias | Média Reserva Total Média Anual
Refeicdo Uteis mensal Técnica Mensal
Almoco 1.700 21 35.700 3.570 39.270 353.430
Jantar 500 21 10.500 1.050 11.550 103.950

Periodo néo letivo

Tipode |y« ia diaria | Mdia Dias | Media Reserva Total Média Anual
Refeicdo Uteis mensal Técnica Mensal
Almoco 570 18 10.260 1.026 11.286 33.858

6.3 A guantidade é meramente estimativa, de acordo com a provavel demanda,
nao gerando obrigacdes de contratacéo por parte da CONTRATANTE.

6.4 Os valores seréo pagos de acordo com o servigo efetivamente prestado, com
controle de utilizacdo por meio de sistema informatizado de acesso disponibilizado
pela CONTRATANTE.

7 DOS USUARIOS DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO E DA COBRANCA
DE VALORES

7.1. Os valores serdo cobrados pela empresa diretamente dos usuarios dos
servigos conforme quadro abaixo:

Tipo de usuario Valor a ser pago
Bolsista integral R$ 0,00
Bolsista parcial R$ 0,00 (na primeira refeicao), e




R$ 2,00** (caso tenha segunda refei¢céo)
Estudante R$ 2,00**
Visitante tipo A* R$ 0,00
Visitante tipo B* R$ 2,00**
Visitante tipo C* valor integral da refeicao***
Funcionério terceirizado valor integral da refeicao***
Servidor valor integral da refeicao***
Observagoes:

* Visitante: Todos os visitantes serdo cadastrados e classificados pela Pro-Reitoria
de Assuntos Estudantis.

** R$ 2,00: hd possibilidade de atualizacdo deste valor mediante decisdo da
CONTRATANTE

*** Valor integral da refeicdo: devera ser cobrado do usuério o valor da refeicéo,
conforme lance ofertado na licitacdo e contratado (respeitadas as atualizacdes
contratuais por meio de reajuste)

7.2 A CONTRATANTE ira fornecer relacdo atualizada de alunos a terem subsidio
integral e parcial das refeicdes, dos servidores e funcionarios terceirizados, bem
como a autorizacao de acesso dos visitantes e sua respectiva categoria.

7.3 A CONTRATANTE concedera subsidio para alunos que participem dos
Programas de Assisténcia Estudantil, integral ou parcial, com comprovada situacéo
de vulnerabilidade socioeconomica.

7.4 A CONTRATADA tera acesso a relacdo de alunos com direito ao subsidio
alimentacdo integral ou parcial, fornecido pela CONTRATANTE.

7.5 Os usuarios inseridos nas modalidades com custo R$ 0,00 (conforme tabela
acima) nao efetuardo nenhum tipo de pagamento a CONTRATADA pelas refei¢cdes.

7.5.1 Nesses casos, o valor serd integralmente pago pela CONTRATANTE a
CONTRATADA, mensalmente, conforme relatorio do controle de acesso,
devidamente atestado pelo fiscal do contrato.

7.6 Os usuérios inseridos nas modalidades R$ 2,00 (conforme tabela acima)
pagardo diretamente a CONTRATADA o valor de R$ 2,00.

7.6.1 A diferenga entre o valor de R$ 2,00 e o valor da refeicdo conforme
contrato serd paga pela CONTRATANTE a CONTRATADA, mensalmente,
conforme relatério do controle de acesso, devidamente atestado pelo fiscal do
contrato.

7.7 O usuério bolsista parcial terd livre acesso para realizar uma refeigdo
(almogo ou jantar) na modalidade R$ 0,00. Caso opte por realizar uma



segunda refeicdo no mesmo dia (jantar), devera realizar o pagamentono valor
de R$ 2,00.

7.8 Os demais usuarios do Restaurante Universitario, que nao possuem nenhum
tipo de subsidio por parte da Universidade, fardo os pagamentos de suas refeicdes
diretamente @ CONTRATADA, no valor da refeicdo conforme contrato.

7.9 A empresa CONTRATADA fica obrigada a dar troco exato e em espécie.

7.9.1 Caso a empresa ndo tenha o troco exato, o troco devera ser a maior, de
modo a ndo prejudicar o usuario do Restaurante;

7.9.2 Para facilitar a questdo do troco, o valor do lance seré arredondado para
menos, conforme item 1.3 deste Termo de Referéncia.

7.10 Pessoas de fora da comunidade académica terdo acesso na modalidade
visitante, com autorizagdo prévia da Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis; a
modalidade de pagamento devera ser definida por esta Pro-Reitoria.

7.11 O pagamento mensal a ser realizado pela CONTRATANTE sera definido pela
somatoria das refeicbes efetivamente consumidas pelos usuarios que pagam R$
0,00 ou R$ 2,00 por refeicdo, descontados os valores jA pagos pelos usuarios
diretamente a CONTRATADA.

7.12 O controle de acesso e de refeicBes distribuidas diariamente sera realizado
por sistema préprio da UFPel. Fica a critério da empresa a implementacdo de um
sistema paralelo. Qualquer discordancia com as informacdes do sistema da UFPel
deverdo ser justificadas com as devidas provas no dia da ocorréncia.

7.13 Fica a cargo da CONTRATADA a disponibilizacdo de pessoal necessério para
controle do acesso e operacao do sistema de controle da UFPel (posto de portaria).
Para as refeicbes do tipo almoc¢o durante o periodo letivo sdo necessarios quatro
postos de portaria. No periodo de recesso académico e férias 0 quantitativo de
postos pode ser reduzido a até um posto, compativel com o volume de comensais
para o periodo. Caso seja implementado o servico de janta, o nUmero de postos
necessarios sera calculado conforme a demanda, proporcional a forca de trabalho
utilizada para o servi¢co de almogo.

8 ORCAMENTO ESTIMADO

8.1 O valor global estimado do presente servico € de R$ 5.557.240,00 (cinco
milhdes, quinhentos e cinquenta e sete mil, duzentos e quarenta reais), estando
incluso neste valor osinsumos, servicos, encargos sociais e trabalhistas, seguros e
lucros, além dos custos diretos e indiretos, tributos incidentes, taxas de
administracdo, materiais e transporte de alimentos, se for o caso, além de todos
outros custos necessarios ao cumprimento integral do objeto do contrato.



8.2 As duasrefeicdes (almogo ejantar) serdo consideradas um lote Unico da
licitacdo, porém com seus precos individuais registrados.

8.3 Os valores de referéncia deste termo foram calculados com base em
pesquisa de mercado.

8.4. Podera haver diligéncia para comprovacdo da capacidade de execucdo dos
servigcos com base no preco apresentado.

9 DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

9.1 Durante o periodo letivo, que corresponde aos meses indicados anualmente
no calendario académico, o fornecimento das refeicdes dar-se-a de segunda a sexta
feira nos horarios conforme Quadro 3 abaixo:

Quadro 3— Horario das refeicbes a serem servidas durante o periodo letivo de
segunda a sexta feira

Tipo de Refeicdo RU CCL
Almoco 11h00min - 14h00min
Jantar 17h30min - 20h00min

9.2 Durante o periodondo letivo ou recesso académico, que corresponde aos
meses programados no Calendario Académico, divulgado no inicio de cada periodo
letivo, o fornecimento das refeicdes se dard de segunda a sexta nos horarios
conforme Quadro 4 abaixo:

Quadro 4- Horario das refeicdes a serem servidas durante o periodo nao letivo, de
segunda a sexta-feira.

Tipo de Refeicdo RU CCL
Almoco 11h30min - 13h00min

10 ESPECIFICACAO DO SERVICO

10.1 As refeicbes deverdo ser entregues nos padrdes técnicos determinados pela
Resolucdo n°® 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e Portaria n°® 78 de 15 de janeiro de 2009, da Secretaria da
Saude do Estado do Rio Grande do Sul.

10.1.1 O Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) deverdo estar implementados pela CONTRATADA, bem



como registros de controle de temperaturas, capacitacbes e demais planilhas
contidas no MBP.

10.2 A execucdo do cardapio € de responsabilidade integral do nutricionista da
CONTRATADA, com planejamento de cardapio rotativo para seis semanas,
podendo ser ajustado de acordo com a sazonalidade de hortifrutigranjeiros, com
utilizacdo de géneros alimenticios basicos (aqueles indispensaveis a promocao de
uma alimentacdo saudavel, observada a regulamentacao aplicavel), respeitando as
referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a tradicdo alimentar da
localidade, pautando-se na sustentabilidade e diversificagdo agricola da regido, na
alimentacdo saudavel e adequada, incluindo o planejamento das quantidades a
serem produzidas até a distribuicdo e o controle de sobras.

10.2.1 O detalhamento do servico consta em anexo a este Termo de
Referéncia;

10.2.2 A refeicdo dos alunos da CONTRATANTE sera do tipo Self Service
(almogo e jantar), em forma de buffet livrecom porcionamento da preparagao
proteica.

10.3 Composicao do cardapio.

10.3.1 Almoco e Jantar —o cardapio servido nas refeicdesdevera apresentar
um Valor Calérico Total (VCT) médio de 750 Kcal/cada,podendo ficar 10% acima
ouabaixo, com a distribuicdo caldrica e respectivos per capitas médios
apresentados no Quadro 5;

Quadro 5 — Distribuicao calérica média das preparac@es das refeicées almoco e
jantar

" Per capita da preparacao
Preparacao Sronta (z /mF:) ¢ VCT (Kcal)

Arroz branco eintegral 120 156
Feijao preto ou carioca 100 62,1
Carne (bovina, suina, frango/ peixe) 120 262
Guarnicao (massas / legumes) 100 175
Salada | (folhosos) 20 3,32
Salada Il (mista) 40 6

Salada lll (cozida) 80 26,4
Preparacao vegetariana 72 116,6
Fruta 100 57

10.3.1.1 Os valores per capita da guarnicdo, carnes e saladas serdo

variaveis, pois dependerdo do tipo de preparacao. Sera considerado como o
peso das preparacdes de carne (minimo 120g cozido) apenas o0 tecido
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muscular, ou seja, as massas musculares maturadas e demais tecidos que as
acompanham, procedentes de animais abatidos sob inspecdo veterinéria,
sendo desconsiderados 0ssos, gorduras, molhos contidos nas preparacdes e
frituras;

10.3.1.2 A proporgdo de proteina de soja sera, em média, 10% do total
das refeicfes e o arroz integral de 20%;

10.3.1.3 A distribuicdo de macro nutrientes das refeicdes almoco e jantar
devem ser: carboidratos = 60%, proteinas = 15%; gorduras totais = 25% e
gorduras saturadas = <10%; fibras (g) = 07-10; sodio (mg) = 720-960;

10.3.1.4 Devera ser usada somente maionese industrializada na
elaboracdo dos cardapios;

10.3.1.5 Deverd ser realizada a desinfeccdo com solucdo clorada dos
vegetais crus e das frutas, conforme a legislagéo.

10.4 Controle de qualidade

10.4.1 A CONTRATADA se compromete a obedecer e praticar todasas
exigéncias das legislacbes sanitarias que regulamentam o0s servicos de
alimentacdo, prioritariamente a Resolucdo RDC n° 216, 15 de Setembro de 2004
— ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e demais legislacdes
vigentes;

10.4.2 A CONTRATADA deverd manter no RESTAURANTE,o alvara da
Vigilancia Sanitaria, bem como alvar4d de funcionamento, além de manter
constantemente todas as dependéncias internas e externas pertencentes as
instalagdes por ela administrada, no mais rigoroso padréo de higiene, limpeza e
conservacao, dentro dos padrbes exigidos pela autoridade sanitaria e pela UFPel,
assim como se obriga a limpeza e conservacdo das areas de circulacdo
ocupadas e utilizadas por esta, bem como o0s equipamentos e utensilios
envolvidos na prestacéo de servico;

10.4.3 A CONTRATADA devera utilizar géneros e produtos alimenticios de
primeira qualidade, conforme descrito no item 1.3 do Anexo ll,e ainda observando
0 registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
Ministério da Saude (MS), ANVISA ou 6rgdo competente, bem como o prazo de
validade das mercadorias, sendo vedada a utilizacdo de produtos com alteracoes
de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade;

10.4.4 A CONTRATADA devera dispor de Manual de Boas Praticas (MBP) e

de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), conforme estabelece a
Resolucdo RDC n° 216/04 — ANVISA, relacionados aos seguintes itens:
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10.4.4.1 Higienizacdo de instala¢gfes, equipamentos e moveis;
10.4.4.2 Controle integrado de vetores e pragas;

10.4.4.3 Higienizacdo do reservatorio;

10.4.4.4 Higiene e saude dos manipuladores.

10.45 A CONTRATADA deverd apresentar os documentos acima (MBP e
POPs) ao Fiscal do Contrato no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados
do inicio da execucéo do contrato, e devem estar disponiveis para fiscalizacdes
pela contratante, auditorias e autoridades sanitarias bem como, serem mantidos
em local de facil acesso e consulta para os funcionérios;

10.4.6 A CONTRATADA devera, durante a execucdo dos servicos, realizar
controle de temperatura de todas as etapas produtivas das refeicoes (desde o
recebimento de mercadorias até a distribuicdo) visando atender a legislacao
vigente, acondicionando as preparacfes em equipamentos adequados ou em
recipientes isotérmicos devidamente tampados até o momento da distribuicdo. Os
registros diarios das temperaturas deverdo ficar arquivados, no proprio
restaurante, por 3 (trés) meses e estar disponivel para consulta pela autoridade
sanitaria e fiscalizagcdo da CONTRATANTE;

10.4.7  E responsabilidadeda CONTRATADA realizar controle de temperatura
de equipamentos de armazenamento a frio (refrigerados e congelados); balcbes
de distribuicdo de refeicdes, estufas e outros, bem como manter registros destes
procedimentos arquivados no restaurante pelo periodo minimo de 3 (trés) meses,
disponibilizando-os para as fiscalizagbes, sempre que solicitado;

10.4.8 Deverao ser coletadas, diariamente, em todos os turnos, pelo menos
1209\120ml (cento e vinte gramas\mililitros) de amostra de todos os alimentos e
bebidas servidas, em sacos plasticos transparentes e de primeiro uso para coleta
de alimentos e mantidos lacrados, identificados e sob refrigeracéo pelo prazo de
72 (setenta e duas) horas, em temperatura entre 0 e 4°C (zero e quatro graus
Celsius) para eventuais analises microbiolégicas, as suas expensas,
apresentando o resultado do laudo de analise a CONTRATANTE, quando
solicitado ou em caso de surto;

1049 A CONTRATANTE ter4, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias de servico da CONTRATADA, bem como os documentos, para
proceder a fiscalizagcdo sobre a execucéo dos servicos;

10.4.10 A fiscalizacdo da CONTRATANTE n&o exclui nem diminui a completa
responsabilidade da contratada por qualquer inobservancia ou omissdo as

clausulas do contrato;

10.4.11 A CONTRATADA devera promover periodicamente, as suas expensas,
capacitacdes gerais e especificas de toda a equipe de trabalho devendo manter
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registros destas acOes. As capacitagbes devem ocorrer, ao menos,
semestralmente e em horérios que ndo interfira no funcionamento do restaurante.

11 ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

11.1 A CONTRATADA deveraoportunizar a flexibilizacdo dos curriculos da area de
nutricdo e afins, oferecendo espacos e oportunidades para a realizacdo de diversas
atividades curriculares e complementares, destes e de outros Cursos de Graduacao
da UFPel, da seguinte forma:

11.1.1  Disponibilizando espaco permanente de estagios para alunos dos
cursos de graduacéo nas areas de nutricdo e gastronomia, além de outras areas
afins;

11.1.1.1 Para cursos de outras areas afins como Quimica de Alimentos e
Administracdo, havera necessidade de o curso informar a CONTRATADA o
nome do professor supervisor do estagio antes do inicio do mesmo;

11.1.1.2 Fica a cargo do professor supervisor acompanhar o aluno “n
loco” pelo menos uma vez na semana, eximindo a responsabilidade da
CONTRATADA.

Quadro 6 — Numeros de vagas permanentes para estagio nas areas de nutricao,
gastronomia e demais cursos.

Cursos Manha Tarde
Nutricdo 3 1
Gastronomia 1 1
Demais cursos 1/ curso 1/ curso

11.1.2  Possibilitando atividades curriculares complementares para outros
cursos de graduacdo da UFPel ou outra Instituicdo de Ensino, com prévia
autorizacdo da Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis;

11.1.3 Possibilitando o desenvolvimento de Trabalhos de Conclusdo de
Cursos de areas afins e/ou outros cursos que tenham interesse em fazé-lo na
unidade do RU;

11.1.4 Permitindo visitas técnicas de alunos de cursos afim, com a finalidade
de:

a) aplicacéo de check list conforme Portaria 78/09 SES/RS;
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b) visitas técnicas nas areas de Controle de Qualidade, Boas Praticas de
Producdo de Alimentos, Gestdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricéo,
entre outras;

c) visitas técnicas de alunos de outras Instituicbes de Ensino, com prévia
autorizacdo da Pr6 Reitoria de Assuntos Estudantis.

11.1.5 Possibilitando e permitindo a coleta de amostras de alimentos crus e/ou
cozidos, agua, 0Oleo e outros, para realizacao de trabalhos de pesquisa;

11.1.6  Disponibilizando espaco para realizacéo de atividades ladicas por parte
de alunos de diferentes cursos da UFPel;

11.1.7  Disponibilizar espago para documentérios e matérias televisivas;

11.1.8 Disponibilizar espaco para realizacdo de treinamentos por parte das
estagiarias do Curso de Nutricdo e Gastronomia, em &reas de interesse da
CONTRATADA.

11.2 Todas as atividades que envolvem pesquisa e extenséo, o interessado devera
encaminhar projeto com objetivos e justificativas, assinado por professor
responsavel, ao fiscal do contrato para aprovagdo e encaminhamento a unidade do
RU.

11.3 A CONTRATADA devera oportunizar, no minimo, as vagas elencadas acima
para estagios.

11.4 Os estagios acima ndo sao remunerados, de modo que nao onerardo
financeiramente a empresa CONTRATADA.

11.5 Caso seja de interesse da CONTRATADA, poderdo ser oferecidas mais
vagas para estagio (podendo ser remuneradas).

12 INiCIO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

12.1 O inicio da prestagédo dos servi¢cos de alimentagdo objeto do Contrato devera
ocorrer no dia 04/02/20109.

12.1.1 O calendéario académico da UFPel para o ano de 2019 tem inicio
previsto para 11/03/2019. Assim, esclarece-se desde ja que o inicio da prestacéo
dos servicos, que deve ocorrer dia 04/02/2019, terd um volume de alimentagfes
inferior ao restante do exercicio, por se tratar de periodo nao letivo.

13 DOS CRITERIOS DE ACEITACAO DO OBJETO
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13.1 O pagamento somente serd efetuado apds a conferéncia do ateste pelo
servidor competente (ou Fiscal do Contrato) do recibo apresentado pela
CONTRATADA, quitacdo de encargos sociais e encargos incidentes, e da
verificacdo da execucéo técnica do trabalho realizado;

13.2 O ateste do recibo fica condicionado a verificagdo da sua conformidade
apresentada pela CONTRATADA com o0s servicos efetivamente executados
conforme controle da CONTRATANTE, bem como a comprovacao da regularidade
fiscal, constatada através de consulta online ao SICAF, ou na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a
documentacdo mencionada no artigo 29 da Lei n° 8.666, de 1993.

13.3 Executado o contrato, o seu objeto sera recebido:

13.3.1 Provisoriamente, pelo responsavel por seu acompanhamento e
fiscalizagcdo, diariamente conforme segue:“Por se tratar de prestacdo de servigo
continuado com emissdo de nota fiscal mensal, diariamente o fiscal do contrato e
seus apoiadores fardo o controle do que estad estabelecido neste termo de
referéncia, no projeto basico, edital, contrato e seus anexos, frente o que esta
sendo entregue pela empresa CONTRATADA, conforme sistema proprio da
CONTRATANTE”,

13.3.2  Definitivamente, por servidor ou comissdo designada pela autoridade
competente, mediante ateste da nota fiscal, assinada pela fiscalizacdo, apos o
decurso do prazo de observacdo ou vistoria que comprove a adequacdo do
objeto aos termos contratuais, observado o disposto no art. 69 da Lei N° 8.666,
de 21 de junho de 1993.

14 DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

14.1 Sé&o obrigacbes da CONTRATANTE:

14.1.1 Exigir o cumprimento de todas as obrigacbes assumidas pela
CONTRATADA, de acordo com as especificacdes do Edital e os termos de sua
proposta;

14.1.2  Notificar a CONTRATADA, por escrito, de ocorréncia de eventuais
imperfeicdes na execugéo do servigco, defeitos ou incorre¢des, fixando prazo para
sua correcéo e/ou remocgéo.Nos casos de ndo conformidades para a seguranca
do alimento que sera oferecido, a irregularidade sera descrita e a acao corretiva
precisara ser realizada de forma imediata;

14.1.3 Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigagcbes da
CONTRATADA, através de preposto especialmente designado para esta
atribuicao;

14.1.4  Efetuar o pagamento a CONTRATADA mediante apresentacao de Nota
Fiscal, devidamente certificada, acusando o recebimento, por parte do

responsavel pelo 6rgao solicitante/UFPel. O prazo para pagamento sera de no
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méaximo 30 (trinta) dias a partir da data de ateste da nota fiscal, desde que néo
haja nenhum impedimento legal;

14.1.5 Permitir o livre acesso dos empregados da CONTRATADA as
dependéncias da UFPel para tratar de assuntos pertinentes aos servicos ou
aquisicdes contratadas;

14.1.6  Prestar informagdes e esclarecimentos que venham a ser solicitados
pela CONTRATADA;

14.1.7. Disponibilizar o dltimo relatério de inspecdo das caldeiras, o livro de
registro, manual de operacao, prontuario e documentacéo técnica.

14.2 A CONTRATANTE néo respondera por quaisquer compromissos assumidos
pela CONTRATADA com terceiros, ainda que vinculados a execucdo do presente
Termo de Contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em
decorréncia de ato da CONTRATADA, de seus funcionarios, prepostos ou
subordinados.

15 DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

15.1 Executar os servicos contratados, conforme especificacdes constantes no
Edital e seus anexos, bem como na proposta apresentada pela CONTRATADA.

15.2 Manter durante toda a execugcdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacBes assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na
licitacdo, devendo comunicar a CONTRATANTE a superveniéncia de fato impeditivo
da manutencao dessas condicoes.

15.3 Indicar e manter preposto nos locais de prestacdo de servico aceito pela
Administracdo da UFPel para representa-la na execucao do contrato.

15.4 Respeitar as normas e procedimentos de controle interno, inclusive de acesso
de seus colaboradores as dependéncias da UFPel.

15.5 Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, como o Perfil
Profissiografico Previdenciario (PPP), fiscais e comerciais, resultantes da prestacao
dos servigcos, conforme exigéncia legal, indeniza¢cBes civis e quaisquer outras que
forem devidas aos seus empregados no desempenho dos servigos, ficando ainda a
UFPel isenta de qualguer vinculo empregaticio com 0s mesmos.

15.6 Relatar de imediato a UFPel toda e qualquer irregularidade observada em
virtude da prestacéo de servigos.

15.7 Vedar a utilizacdo, na execucédo dos servi¢os, de empregado que seja familiar
de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou funcédo de confianca na
CONTRATANTE, nos termos do artigo 7° do decreto n° 7.203, de 2010.
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15.8 Nao comercializar qualquer tipo de alimento, bebida ou equivalente diferente
do obijeto licitado.

15.9 Permitir que os responsaveis pela fiscalizacdo dos servicos, realizem vistorias
em todas as areas, desde a recepcéo até a distribuicdo dos alimentos.

15.10 Permitir a vistoria dos alimentos servidos nos buffet, estando ciente que os
alimentos que nao estiverem em condi¢cdes de consumo seréo retirados.

15.10.1 A CONTRATADA deveréa providenciar a reposi¢cdo da preparacdo em
até 30 minutos, no maximo, em condicdes ideais e adequadas de consumo, em
caso de falta, descarte ou acidente com alguma preparacéao.

15.11 A CONTRATADA devera adquirir alimentos da agricultura familiar, na
propor¢cdo minima de 30% dos recursos recebidos, conforme regulamenta a Lei
11.947, de 16 de junho de 2009, Decreto n® 8473/2015, Decreto n° 7775/2012 e
Resolugdo do MDA n° 50/2012, seguindo as orientagdes previstas nosAnexoslll e
V.

15.12 Selecionar e preparar rigorosamente os funcionarios que irdo prestar 0s
servicos, tendo as fungdes profissionais legalmente registradas em suas carteiras de
trabalho.

15.12.1 N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de 16
(dezesseis) anos, exceto na condicdo de aprendiz para os maiores de 14
(quatorze) anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de 18 (dezoito)
anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

15.12.2 Manter o seu pessoal uniformizado, identificado e provido dos
equipamentos de protecdo individual (EPI) exigidos pelo Ministério do Trabalho e
Emprego (MTE), NR-6.

15.12.2.1 O uniforme devera ser fornecido a cada seis meses,
considerando a primeira entrega no inicio do contrato. Devera ser
complementado, sempre que for necessario, baseados nas condi¢cdes do
ambiente de trabalho, riscos de exposicdo e atividades exercidos pelo
colaborador;

15.12.2.2 A composicdao do uniforme ficara a critério da
CONTRATADA, porém, ressalva-se a necessidade da utilizacdo de
jalecos, camisetas de manga curta ou comprida, calgas, toucas ou redes
para protecdo do cabelo, moletons para o inverno, casacos para camara
fria e outros que se fizerem necessarios. Preferencialmente os uniformes
devem ser de cor branca e com logotipo da empresa estampado e/ou
bordado;
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15.12.2.3 Nao sera permitida a permanéncia do colaborador em
posto de servico sem a devida uniformizacao e EPI.

15.12.3 Designar Responsavel Técnico Nutricionista, devidamente inscrito no
Conselho Regional de Nutricdo (CRN2) com poder para deliberar e atender
qualquer solicitagédo da Fiscalizagcdo da CONTRATANTE.

15.12.3.1 Este profissional devera permanecer no local de trabalho
em tempo integral, para fiscalizar e reportar-se, quando houver
necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servicos do RU
Campus Capéo do Ledo da UFPel e tomar as providéncias pertinentes,
para que sejam corrigidas todas as falhas detectadas;

15.12.3.2 Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico devera
ser comunicada de imediato a CONTRATANTE, acompanhada de
justificativa da necessidade da substituicdo, da nova nomeacdao, juntada a
respectiva documentacao do CRN.

15.13 A CONTRATADA devera manter sempre atualizada, e em local visivel, a
escala de servicos mensal do pessoal que opera no restaurante, especificando todas
as categorias com nome, fungéo e horarios.

15.14 A CONTRATADA devera encaminhar a fiscalizagdo, no prazo maximo de 20
(vinte) dias contados a partir da assinatura do contrato, a relacao de todo o pessoal
que ir4 atuar no restaurante, especificando nome, fungdes e horarios.

15.14.1 Juntamente com a relacdo do pessoal, a CONTRATADA devera
apresentar a certiddo de registro e quitacdo da nutricionista responsavel junto
ao Conselho Regional de Nutricionistas;

15.14.2 Sempre que houver alteracdo na lista, a CONTRATANTE devera ser
informada da substituicdo ocorrida e a lista atualizada devera ser novamente
encaminhada a fiscalizagéo;

15.14.3 Tais alteracdes nao podem prejudicar o funcionamento do restaurante
nem a execucgao dos servigos contratados;

15.14.4 Encaminhar juntamente com a relagdo dos funcionarios, os atestados
admissionais e demissionais, quando for o caso;

15.14.4.1 Exames admissionais para manipuladores de alimentos devem
constar o exame clinico e exame de fezes — coproparasitologico, conforme
legislacao.

15.15 Assumir todas as responsabilidades e tomar medidas necessarias ao
atendimento dos seus funcionérios acidentados ou com mal subito;
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15.16 Manter atualizado o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA);

15.17 Cumprir, além das determinacdes legais vigentes de ambito federal, estadual
ou municipal, as normas de seguranca da UFPel;

15.18 Prestar todos os esclarecimentos que forem solicitados pela CONTRATANTE;

15.19 A CONTRATADA obriga-se a realizar e manter os seguros de Risco de
Responsabilidade Civil e de Riscos Diversos de Danos Fisicos, incluindo, no minimo,
seguro contra: danos elétricos, danos ao imovel, efeitos da natureza, quebra de
vidros, danos aos equipamentos, incéndio e explosao, roubo e furto qualificado.
Seguro de vida a favor dos usuarios do restaurante, em caso de sinistro, eprevendo
possivel indenizacdoa UFPel. As apolices e certificados de seguros serao
providenciados e apresentados pela CONTRATADA a fiscalizacdo da UFPel, para
aprovacao, antes da data de inicio da execucdo dos servicos. A CONTRATADA
apresentara o recibo da respectiva parcela do seguro mensalmente ao fiscal da
CONTRATANTE.

15.20 A CONTRATADA devera fornecer uma alimentacdo saudavel, de qualidade e
nutricionalmente balanceada para os alunos e servidores da UFPel, visitantes
eventuais e outras categorias devidamente autorizadas;

15.20.1 Alimentos que compde as refeicdes deverdo obedecer ao preconizado
no Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira;

15.20.2 Fica proibido o uso de substancias industrializadas para amaciamento
de carnes ou de outros aditivos quimicos com finalidade de modificar as
caracteristicas desses géneros alimenticios; quando necesséario, devera ser
utilizado amaciantes in natura como bromalina (abacaxi) e papaina (mamé&o).
Ndo € recomendado o uso de condimentos industrializados, deve-se dar
preferéncia as ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas);

15.20.3 Os cardapios, em numero de seis (que serdo utilizados como modelo)
deverdo ser ajustados com as esta¢fes climéticas, a sazonalidade e o potencial
agricola da regido, sendo ajustados mensalmente pela CONTRATADA e, enviado
a CONTRATANTE com uma prazo de 30 dias, para ser analisado e aprovado. Os
tipos de insumos, per capitas e incidéncias constam no Anexo Il;

15.20.4 A CONTRATADA devera manter Fichas Técnicas de todas as
preparacdes a serem elaboradas e as mesmas deverdo ser cumpridas. A
supervisao, pela correta execucdo, podera ser realizada pelos estagiarios da
CONTRATANTE, em auxilio as nutricionistas da CONTRATADA;
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15.20.5 A CONTRATADA devera tornar publico os cardapios das refeicdes
(almogo e jantar) com as respectivas calorias por por¢cdo de preparagdo, com
antecedéncia de 01 (uma) semana;

15.20.6 Todos os produtos utilizados deverdo possuir identificacdo da sua
origem, bem como possuir 0s registros necessarios para a sua comercializacéo e
com a identificacdo de validade, sendo que esta devera estar sempre dentro do
prazo;

15.20.7 Todas as fases de preparacdo de alimentos deverdo obedecer ao
Manual de Boas Praticas (MPB) e aos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) conforme Portaria n°® 78/2009, RDC n° 216/2004 e Portaria
n°® 325/2010 da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande do Sul, sendo a
elaboracao e supervisdo dos mesmos de responsabilidade da CONTRATADA e a
supervisdo podendo ser realizada pela CONTRATANTE;

15.20.8 A CONTRATADA deveréa fornecer todas as matérias-primas (géneros
alimenticios), utensilios e acessérios complementares, bem como, os
equipamentos da cozinha complementares, necessarios a preparacdo das
refeicbes, assim como material de limpeza e produtos de higiene, materiais de
acondicionamento, entre outros;

15.20.9 A CONTRATADA devera respeitar rigorosamente a legislacao vigente
sobre higiene, seguranca e medicina do trabalho;

15.20.10 A CONTRATADA se responsabilizara pela manutencdo, conserto e
reposicao de méveis e equipamentos cedidos pela CONTRATANTE, bem como
devera manter a disposicdo do fiscal do contrato a ficha de manutencéo
preventiva e corretiva atualizada;

15.20.11 A CONTRATADA sera responsavel pela manutencdo e operacao da
caldeira, conforme especificagcdes do Anexo VII.

15.20.12 A CONTRATADA devera guardar amostras (120g/120mL) de todos os
alimentos preparados, em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro
uso, identificadas com a denominacgéo e data da preparagdo, armazenadas por
72 horas sob refrigeracdo, em temperatura entre 0 e 4°C.

15.21 A CONTRATADA devera providenciar efetivo controle de pragas, atraves de
empresa especializada na prestagéo de servigos continuados de controle de vetores
e pragas urbanas, conforme Resolugcdo RDC 52/2009, da ANVISA, com
fornecimento de mao de obra, matéria prima, materiais, equipamentos e ferramentas
necessarias, a serem executadas nas areas internas do Restaurante Universitario.

15.21.1 Os produtos quimicos utilizados nas aplicacdes, deverdo ter, no
minimo, as seguintes caracteristicas:
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15.21.1.1 — Serem preparados e apropriados especificamente para cada local,
sendo in6cuos a saude humana e ndo poderdo provocar manchas nos locais
de aplicacao;

15.21.1.2 — Ser de boa qualidade, alto alcance de exterminio e que atendam a
resolucdo RDC n°® 052, de 22 de outubro de 2009 da ANVISA e demais
normas vigentes;

15.21.1.3 — Estar devidamente registrados e liberados pelo Ministério da
Saude, conforme estabelece a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e demais normas vigentes;

15.21.1.4 — Ser permitidos pela Portaria n°® 10/85 e suas atualizacdes da
ANVISA e que também atendam a Portaria n°® 321/97 do citado 6rgéo;

15.21.1.5 — Obedecer aos demais parametros estabelecidos na Portaria n°
10/85-MS/SNVS (atualizada), na Lei 6.360/76, RDC n° 184/01 — ANVISA,
RDC n° 34/2010 — ANVISA, RDC n° 339/05 — ANVISA, Portaria DISAD 10/80
e demais normas vigentes;

15.21.1.6 — A dedetizacdo devera ser realizada com uso de equipamentos que
garantam maior produtividade, padrdo de qualidade e menores impactos a
saude dos prestadores de servigos envolvidos;

15.21.1.7 — A desratizacdo devera ser realizada com emprego de raticidas,
gue serdo colocados em locais estratégicos, ndo acessiveis ao contato
humano e o produto a ser utilizado devera ser inodoro, de eficacia
comprovada e provocar a morte e 0 ressecamento do animal, sem deixar
odor.

15.22Sera de responsabilidade da CONTRATADA os servicos de limpeza de caixas
de gordura, desobstrucao de rede de esgoto e limpeza de fossa séptica.

15.23. A contratada devera oferecer cursos de reciclagem para os operadores de
caldeira em conformidade com a NR-13.

15.24. A CONTRATADA devera realizar tratamento diario da agua e, as analises da
agua, deverdo ser realizadas pelo menos uma vez por més, ou quando houver
qualquer alteracdo no funcionamento da caldeira.

15.25. A empresa contratada devera avaliar o processo de trabalho de acordo com o
ambiente de trabalho através de PPRA — Programa de Prevencdo de Riscos
Ambientais e PCMSO - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacionala
ser elaborado pela empresa contratada, o qual devera ser apresentado no prazo de
30 dias a contar da assinatura do contrato.
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16.DA CONCESSAO DO ESPACO FiSICO

16.10 espaco fisico do Restaurante Universitario do Campus Capao do Leéo, cujo
valor locaticio foi avaliado em R$ 9.196,93 mensais, sera cobrado da CONTRATADA
mediante desconto aplicado sobre o menor lance ofertado, apos a fase de lances e
durante a fase de aceitacdo (ver item 1.2 desse Termo de Referéncia). Ainda,
somado a esse valor, sera cobrado o valor de R$ 1.634,35 mensais referente aos
equipamentos que serao disponibilizados conforme relacdo anexa a este edital.

16.2 Considerando a quantidade estimada de 32.500 refeicbes/més, bem como o
valor mensal avaliado de R$ 11.208,44 (utilizagdo do espago e equipamentos),
estima-se que o custo médio por refeicdo pela utilizacdo do espaco éde R$ 0,33.
Assim, apés encerrada a fase de lances, e durante a fase de aceitagdo, o valor
ofertado pela empresa autora do menor lance serd diminuido em R$ 0,33 (trinta e
trés centavos), de modo que o valor pago pela concessdo sera diluido entre as
refeicbes mensais, conforme exemplo apresentado nos itens 1.2 e 1.3 deste Termo
de Referéncia.

16.3 A CONTRATADA ¢ responsavel pelo pagamento da agua e energia elétrica,
conforme consumo:

16.3.1 A CONTRATANTE efetuard& mensalmente a leitura de consumo de
agua e de energia elétrica, conforme medidor proprio instalado nas
dependéncias do Restaurante, e repassara a CONTRATADA o valor que
deve ser recolhido mensalmente, via GRU.

16.3.2 Os valores cobrados pelo consumo de agua e de energia elétrica serao
0sS mesmos valores cobrados pelas concessionarias que disponibilizam tais
servicospara 0 municipio de Capao do Ledo (Corsan e CEEE,
respectivamente).

16.4 Para que seja realizada reforma nas instalacdes fisicas da area concedida, a
CONTRATADA devera encaminhar ao fiscal deste contrato o projeto para a regular
aprovacdo pela Coordenadoria de Planejamento Fisico da Pro-reitoria de
Planejamento e Desenvolvimento (COPF);

16.5Qualquer benfeitoria que for realizada pela CONTRATADA, com a devida
aprovacdo da CONTRATANTE, sera sem 6nus a UFPel, e estas serdo incorporadas
ao patriménio da mesma,;

16.6 A CONTRATADA obriga-se a realizar de imediato reparo dos danos verificados
no imovel, ou nas suas instalacdes provocados por seus agentes, funcionarios ou
visitantes autorizados;

16.7 E de responsabilidade da CONTRATADA restituir o imével, apds o contrato,
nas condicbes em que o recebeu, conforme documento de descricAo minuciosa
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elaborado quando da vistoria inicial, salvo os desgastes e deterioragcées decorrentes
do uso normal.

16.8 E de responsabilidade da CONTRATADA, ao término do contrato, restituir
todos os equipamentos e utensilios de propriedade da UFPel, na forma do Anexo VI.

17 CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

17.1 A contratada, além de atender a todas as obrigacdes advindas deste Edital e
de seus anexos, devera, ainda, em seu processo de producdo de alimentos, adotar,
no que couber, as praticas de sustentabilidade ambiental disposto no Capitulo Il da
Instrucdo Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, em especial 0s seguintes:

17.1.1  Utilizar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos
inanimados que obedecam as classificacfes e especificacbes determinadas pela
ANVISA;

17.1.2  Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme
instituido no Decreto n°® 48.138 de 8 de outubro de 2003;

17.1.3  Observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994,
quanto aos equipamentos de limpeza que geram ruido no seu funcionamento;

17.1.4 Fornecer aos seus empregados 0s equipamentos de seguranca que se
fizerem necessarios, para a execugao de servicos;

17.1.5 Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacéo
Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos;

17.1.6  Prever a destinacdo ambiental adequada das baterias usadas ou
inserviveis, segundo disposto na Resolucdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de
1999;

17.2 Descartar o material utilizado na execucéo dos servicos fazendo a separagéao
dos residuos reciclaveis e tendo o cuidado necesséario com o acondicionamento dos
materiais, de modo a evitar a evaporacao de substancias toxicas no meio ambiente;

17.3 Adotar providéncias para que o0s produtos utilizados ndo contenham
substéancias perigosas em concentracdo acima da recomendada na diretiva ROHS
(Restriction of Certain Hazardous Substances) tais como mercurio (Hg), chumbo
(Pb), cromo hexavalente (Cr(VI)), cadmio (Cd), bifenilpolibromados (PBBs) e éteres
difenil-polibromados (PBDES);

17.4 A contratada ainda devera cooperar para com o desenvolvimento da politica
ambiental da UFPEL relacionada as boas praticas ambientais na execu¢ao do objeto
do contrato. Para tanto, deverdo ser observadas as seguintes disposi¢des:
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17.4.1  Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus
empregados, para reducdo de consumo de energia elétrica e reducdo de
producao de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

17.4.2  Elaborar e manter um programa interno para descarte correto de lixo
organico e material descartavel (latas, plasticos, papeléo, papel, etc);

17.4.3 Receber, da UFPEL, informacfes a respeito dos programas de uso
racional dos recursos que impactem o meio ambiente;

17.4.4  Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da
agua, sendo que a empresa deve atuar como facilitadora das mudancas de
comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas com essas
medidas;

17.4.6 Repassar a seus empregados todas as orientacbes referentes a
reducdo do consumo de energia fornecidas pela UFPEL.

18 DAS CONDICOES PARA PAGAMENTO

18.1 O pagamento mensal a ser executado pela CONTRATANTE sera definido
pela somatéria das refeicbes efetivamente consumidas, descontados os valores ja
pagos diretamente pelos usuarios a CONTRATADA no momento da refeicéo.

18.2 O controle de acesso e de refeicbes distribuidas diariamente sera realizado
por sistema proprio da UFPel. Fica a critério da empresa a implementacdo de um
sistema paralelo. Qualquer discordancia com as informacdes do sistema da UFPel
deveréo ser justificadas com as devidas provas no dia da ocorréncia.

18.3 A nota fiscal sera emitida pela CONTRATADA apdés o0s seguintes
procedimentos:

18.3.1 Ao final de cada més da execucdo contratual, a CONTRATADA
apresentara um relatério prévio do consumo, sendo obrigatéria a descricdo do
quantitativo individual de cada refeicdo servida no almocgo, jantar, conforme o
controle de acesso previsto no item anterior;

18.3.2. A CONTRATANTE tera o prazo de 05 (cinco) dias uteis, contados a
partir da data da apresentacéo do relatério, para aprovar ou rejeitar, no todo ou
em parte, a prestacao do servico relatado pela CONTRATADA,

18.3.3. Quando da emissao da Nota Fiscal, devera ser fornecido nesta ou em
anexo a mesma os dados bancéarios da Empresa, bem como a indicacdo da
quantidade de refeicdes servidas (almogo e jantar), de acordo com o controle
estabelecido entre as partes.
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18.4 O prazo para pagamento sera de até 30 (trinta) dias, contados a partir da data
do ateste da Nota Fiscal/Fatura, acompanhada dos demais documentos
comprobatérios do cumprimento das obrigacdes da Contratada.

18.5 O pagamento somente sera efetuado apdés a conferéncia do “ateste” pelo
servidor competente da CONTRATANTE da nota fiscal apresentada pela
CONTRATADA, quitacdo de encargos sociais e encargos incidentes, e da
verificacdo da perfeicédo técnica do trabalho realizado.

18.5.1 O “ateste” da nota fiscal fica condicionado a verificagdo da sua
conformidade apresentada pela CONTRATADA com os servigcos efetivamente
executados, bem como da comprovacdo da regularidade fiscal, constatada
através de consulta “on-line” ao SICAF, ou na impossibilidade de acesso ao
referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a
documentacdo mencionada no artigo 29 da Lei n° 8.666, de 1993, devendo seu
resultado ser impresso, autenticado e juntado ao processo de pagamento;

18.5.2  Seré verificada também, antes dos pagamentos, a Certiddo Negativa
de Débitos Trabalhistas, em consulta ao portal do Tribunal Superior do Trabalho;

18.6 Havendo erro na apresentacdo de qualquer dos documentos exigidos nos
subitens anteriores ou circunstancia que impeca a liqguidacdo da despesa, o
pagamento ficara pendente até que a CONTRATADA providencie as medidas
saneadoras. Nesta hipétese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apos a
comprovacao da regularizacédo da situacao, ndo acarretando qualquer 6nus para a
CONTRATANTE.

18.7 Quando do pagamento, sera efetuado a retencdo tributaria prevista na
legislacdo aplicavel, inclusive quanto ao artigo 31 da Lei n° 8.212, de 1991.

18.7.1 Quanto ao Imposto sobre Servicos de Qualquer Natureza (ISSQN),
sera observado o disposto na Lei Complementar n° 116, de 2003, e legislacao
municipal aplicavel,

18.8 O pagamento serd efetuado por meio de Ordem Bancaria de Crédito,
mediante depdsito em conta corrente, na agéncia e estabelecimento bancério
indicado pela CONTRATADA, ou por outro meio previsto na legislagéo vigente.

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

18.10 A CONTRATANTE néo se responsabilizara por qualquer despesa que venha

a ser efetuada pela CONTRATADA, que porventura nao tenha sido acordada no
contrato.
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18.11 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 encargos moratérios proporcionais aos dias de atraso, apurados desde
a data limite prevista para o pagamento até a data do efetivo pagamento, a taxa de
6% (seis por cento) ao ano, aplicando-se a seguinte formula:

EM=1xNXxVP

EM = Encargos Moratorios a serem acrescidos ao valor
originariamente devido

| = indice de atualizag&o financeira, calculado segundo a férmula:

(6 / 100)

365

N = Numero de dias entre a data limite prevista para o pagamento
e a data do efetivo pagamento

VP = Valor da Parcela em atraso

19 DA NOTA FISCAL

19.1 Quando da emissdo da Nota Fiscal, devera ser fornecido nesta ou em anexo
a mesma os dados bancéarios da Empresa. Devera ser informado na Nota Fiscal,
ainda, a descricdo completa e detalhada dos servicos que forem considerados
essenciais.

19.2 De acordo com o oficio circular n°® 11/2010, do Departamento de Financas e
Contabilidade da UFPel, a partir de 01/12/2010 todas as entregas devem vir
acompanhadas da NOTA FISCAL ELETRONICA (NF-E), em substituicdo as notas
fiscais modelo 1 e 1-A, conforme Protocolo ICMS 42/20089.

20 DA SUBCONTRATACAO

20.1 A permissao que se faca a subcontratacdo de partes do objeto licitado, com o
aceite prévio da fiscalizacdo, neste caso especifico a limpeza de caixas de gordura,
controle de pragas, operacdo e manutencao da caldeira e que o licitante vencedor
execute servicos mais especializados, esta prevista no art. 72 da Lei n°® 8.666/1993.

20.1.1. A empresa subcontratada devera apresentar Atestado(s)de Capacidade
Técnica emitido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, que
comprove(m) que tenha prestado, de forma satisfatoria, servicos compativeis
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em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto subcontratado, o qual
ser& avaliado pela fiscalizacao.

21 DO CONTROLE E FISCALIZACAO

21.1 O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucédo do contrato consistem na
verificacdo da conformidade da prestacdo dos servicos e da alocacao dos recursos
necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do contrato, devendo ser
exercidos por um ou mais representantes da CONTRATANTE, especialmente
designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do art. 6° do
Decreto n® 2.271, de 1997.

21.3 O controle de acesso e de refeicdes distribuidas diariamente sera realizado
por sistema préprio da UFPel, ficando a critério da empresa a implementacdo de um
sistema paralelo.

21.4 Qualquer discordancia com as informacdes do sistema da UFPel deverdo ser
justificadas com as devidas provas no dia da ocorréncia.

21.5 Cabera a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis - PRAE, da CONTRATANTE, a
fiscalizacdo e o acompanhamento da CONTRATADA durante a vigéncia do contrato,
bem como a fiscalizacdo do contrato, devidamente identificado em ato préprio do
Ordenador de Despesas da Fundacao Universidade Federal de Pelotas, ou pessoa
devidamente credenciada para esta fungéo.

21.6 Ao fiscal do contrato cabera a responsabilidade pelo acompanhamento dos
servigos prestados pela CONTRATADA, bem como pela verificagcdo do cumprimento
das obrigacdes trabalhistas e previdenciarias dos empregados da mesma, lotados
no Restaurante.

21.7 Ao fiscal cabera o controle do atendimento da obrigacdo da empresa de
consumir no minimo 30% dos insumos com a agricultura familiar, conforme
regulamenta a Lei 11.947, de 16 de junho de 2009, Decreto n° 8473/2015, Decreto
n® 7775/2012 e Resolugado do MDA n° 50/2012 e dos termos descritos no Anexo lll.

21.8 O acompanhamento, o controle, a fiscalizacdo e avaliacdo de que trata este
item ndo excluem a responsabilidade da CONTRATADA e nem confere a
CONTRATANTE responsabilidade solidaria, inclusive perante terceiros, por
quaisquer irregularidades ou danos na execuc¢ao dos servi¢cos contratados.

21.9 A verificacdo da adequacao da prestacdo do servi¢co devera ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

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

21.11 O descumprimento total ou parcial das demais obrigacbes e
responsabilidades assumidas pela CONTRATADA ensejara a aplicacdo de sancdes
administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislacdo vigente,
podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da
Lei n° 8.666, de 1993.

21.12 As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII
da Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a
contratacao.

21.13 Sera de responsabilidade da CONTRATANTE inspecionar periodicamente
todos os procedimentos realizados pela CONTRATADA, avaliando as matérias-
primas, ingredientes e embalagens utilizadas com relacéo a legislacao vigente, bem
como realizar4 avaliagcdo dos procedimentos de higienizacdo das instalacdes,
equipamentos, moéveis e utensilios, manipulacdo dos alimentos realizado pelos
funcionarios da CONTRATADA.

22 METODOLOGIA DE AVALIACAO DA QUALIDADE E ACEITE DOS
SERVICOS

22.1 A cada trés meses sera aplicado pelo fiscal da CONTRATANTE, o checklist
da Portaria n°. 78/2009 (SES/RS, 2009), sendo que sera desejavel uma pontuacao
de adequacdo de 75%. A vistoria sera realizada sem prévio aviso e devera ser
acompanhada integralmente por nutricionista da CONTRATADA. Apoés a vistoria o
fiscal da CONTRATANTE, em um prazo de no maximo 3 dias Uteis, entregara o
relatério a CONTRATADA, sendo que a mesma devera entregar um plano de acéo
para as ndo-conformidades encontradas, no prazo maximo de 10 dias uteis. Caso
nao atinja a pontuacdo de 75%, a CONTRATADA terd um prazo estipulado pela
fiscalizacdo para as adequacgdes. Caso ndo seja atendida a solicitacao sera aplicada
glosa de até 10% do valor faturado no més anterior.

22.2 A avaliacdo de desempenho da CONTRATADA realizada pela
CONTRATANTE usara os seguintes parametros: higiene do ambiente, das
instalacdes, dos equipamentos e utensilios; apresentacdo dos funcionarios e
atendimento; apresentacdo, temperatura e sabor das preparacdes no buffet, entre
outros.

22.3 A pesquisa de satisfacdo dos usuarios devera ser realizada em dia aleat6rio e

os resultados serdo divulgados em murais do Restaurante Universitario e no site da
UFPel.
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22.3.1  As avaliagbes periddicas deverdo estar disponiveis aos comensais
para a avaliacdo da aceitabilidade das refei¢cdes, sendo desejavel a percentagem
maior que 50% de GOSTEI e ADOREI, conforme escala hedbnica abaixo:

© ®®® @
- o TS,

Detestei Nao gostei Indiferente Gostei Adorei
Figura 1 — Escala hedbnica mista de aceitabilidade

22.3.2  Caso néao seja atingida a percentagem maior que 50%, conforme item
acima, sera aplicada glosa a nota fiscal da CONTRATADA de até 10% do valor
faturado no més anterior;

22.3.3 Nao serédo considerados para efeito de aplicagdo de punicdo, as
ocorréncias dos trés primeiros meses do contrato, haja vista seu carater de
adaptacao;

22.3.4  Reclamacdes e sugestbes dos usuarios do Restaurante Universitario
serdo recebidas por meio de endereco eletronico institucional da UFPel, sendo as

reclamacdes e sugestdes analisadas e repassadas a CONTRATADA para
prevencao e correcao de problemas.

22.4 Além da avaliacdo acima, quinzenalmente a CONTRATANTE ira avaliar os
servicos que estdo sendo oferecidos, conforme Quadro 7 abaixo, sendo que a
pontuacdo minima a ser alcancada pela CONTRATADA sera de 70 pontos. Se a
CONTRATADA obtiver pontuacdo menor que 70 pontos, por duas avaliacdes
consecutivas ou trés avaliacGes alternadas sera aplicada glosa de até 10% do valor
faturado no més anterior.

Quadro 7- Indicadores para avaliacdo de refeicbes servidas no restaurante da
CONTRATANTE, Pelotas-RS, Brasil.

N° de vezes
. o ue foram = =
Itens a serem . Fiscalizac6es N ; % de Pontuacéo | Pontuagéo
) . O que ser& observado considerados . P .
fiscalizados Executadas atendimento | méxima obtida

em néao
conformidade

Higiene e comportamento

Area de producéio e exposicao
de refei¢cBes encontram-se
Higienizacdo do | higienizadas, com

ambiente comprovacgao em planilhas de
controle de higienizacao néo
rotineira

Manipuladores utilizam
uniformes em bom estado de
conservagao

Uniformes
manipuladores
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S&o de uso exclusivo nas
dependéncias da empresa

Estéo completos e limpos

Comportamento
dos
manipuladores

Fazem a barba todos os dias

Conservam unhas curtas e sem
esmaltes

N&o utilizam adornos

Sem maquiagem e perfumes

N&o comem na area de
producgédo

N&o fumam durante o horario
de trabalho

Utensilios de
consumacgao

Talheres e pratos encontram-se
em bom estado de
conservacao, adequadamente
higienizados e em quantidade
suficiente

Qual

idade no atendimento

Colaboradores

Colaboradores ao serem
solicitados pelos usuérios sdo
atenciosos e prestativos,

restativos . )
P buscam junto a chefia resolver
os problemas
. Colaboradores ndo negam
Agilidade no g

atendimento

atendimento e s&o ageis ao
desenvolvé-lo

Qual

idade da alimentacao

Divulgagéo do

Cardapio amplamente
divulgado aos usuarios e

cardapio informado no sitio da
CONTRATANTE
Cumprimento | Cardapio divulgado foi
do cardapio | efetivamente servido

Qualidade dos
alimentos

Os alimentos utilizados para a
preparacgéo das refeicbes
encontram-se em adequadas
condig6es higiénico sanitarias,
sendo respeitada a temperatura
de armazenamento, conforme
legislacéo

Qualidade das
preparacdes
prontas

As preparacOes expostas para
consumo estao
adequadamente apresentadas

A aparéncia é satisfatoria

O controle de temperatura &
realizado de acordo com
legislacéo vigente

Metodologia de calculo:

v" Procedimentos diarios executados:

v" N.° de fiscalizacBes executadas = N° total de fiscalizag6es realizadas;

v' Nado conformidade = N° de vezes em que o0s itens avaliados foram
considerados em nao conformidade;
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v' Percentual de atendimento = 1 — (ndo conformidade + n°. de fiscalizacGes
executadas);

v' Pontuacao obtida = Pontua¢do maxima x percentual de atendimento.

23. DA VIGENCIA

23.1 O prazo de vigéncia do contrato sera de 12 (doze) meses, a contar da data de
assinatura, podendo ser prorrogado por igual periodo de acordo com o art. 57 da Lei
8.666/93.

23.2 Com 90 (noventa) dias de antecedéncia para término dos primeiros doze
meses de contratacdo, serd constituida uma comissdo da PRAE que realizara
minucioso levantamento de dados através dos relatorios periodicamente entregues,
guanto a qualidade dos servicos e precgos praticados, a fim de que sejam verificadas
as vantagens da renovacao para a CONTRATANTE, inclusive quanto ao valor pago
pela contratacéo. E facultada & comiss&o a possibilidade de convocar o preposto da
CONTRATADA a qualquer momento para que sejam prestadas informacfes durante
esse processo de andlise.

23.3 Toda prorrogagédo de prazo contratual deve ser motivada e justificada por
escrito, somente podendo operar-se caso Sse mostre vantajosa para a
CONTRATANTE.

23.4 Para afericdo da vantagem, a CONTRATANTE avaliard se 0s pregos se
mantém adequados ou distorcidos aos precos vigentes no mercado a época da
prorrogacao.

24. DO REAJUSTE

24.1. Os precos sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite
para a apresentacéo das propostas.

24.2. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da contratada,
0S precos contratados poderéo sofrer reajuste apés o interregno de um ano contado
da data limite para a apresentacao das propostas.

24.3. Ao valor das refeicbes serd aplicado o indice Nacional de Pregos ao
Consumidor Amplo — IPCA ou outro que venha substitui-lo, divulgado pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE exclusivamente para as obrigacdes
iniciadas e concluidas apos a ocorréncia da anualidade.

24.4. Ao valor abatido pelo uso do espaco fisico, conforme item 16 e item 1.2 deste
Termo de Referéncia, sera aplicado o indice Geral de Precos do Mercado — IGPM
ou outro que venha substitui-lo, divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica - IBGE exclusivamente para as obrigacfes iniciadas e concluidas apos a
ocorréncia da anualidade.
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24.5. Conforme item 1.3 deste Termo de Referéncia, os valores reajustados
também serdo arredondados para menos, com final O (zero) ou 5 (cinco), a fim
de garantir que o troco seja fornecido aos usuarios em valor exato.

25  INFORMACOES GERAIS
25.2 E terminantemente proibida a comercializacéo de:

25.2.1  Bebidas alcodlicas;

25.2.2  Artigos de tabacaria;

25.2.3 Remédios;

25.2.4  Bilhetes lotéricos;

25.2.5 Caca niqueis;

25.2.6  Jogos de azar;

25.2.7  Substancias que causem dependéncias quimicas e/ou psiquicas (Lei n°
6368 de 21 de outubro de 1976 e suas possiveis alteracdes);

25.2.8  Outros produtos que néo sejam refeicoes.

25.4 As penalidades contratuais sédo as previstas no artigo 7° da Lei 10.520/2002 e
artigo 28 do Decreto n. 5450/2005 e demais normas cogentes: “‘Aquele que,
convocado dentro do prazo de validade de sua proposta, ndo assinar o
contrato ou ata de registro de precos, deixar de entregar documentacao
exigida no edital, apresentar documentacao falsa, ensejar o retardamento da
execucdo de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na
execucao do contrato, comportar-se de modo inidéneo, fizer declaracéo falsa
ou cometer fraude fiscal, garantido o direito a ampla defesa, ficard impedido de
licitar e de contratar com a Unido, e sera descredenciado no SICAF, pelo prazo
de até cinco anos, sem prejuizo das multas previstas em edital e no contrato e
das demais cominacdes legais”.

25.4.1 Consoante o artigo 45, da Lei n® 9.784, de 29 de janeiro de 1999, a
Administracdo  Publica podera, motivadamente, adotar providéncias
acauteladoras, inclusive retendo o pagamento, como forma de prevenir a
ocorréncia de dano de dificil ou impossivel reparacao.
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ANEXO Il

DETALHAMENTO DO SERVICO

1 DEFINICOES PARA PREPARACAO DO CARDAPIO E FORNECIMENTO
DO ALMOCO E JANTAR

1.1 Composicéo do cardapio do almoco e jantar:

111

1.1.2

Itens a serem servidos:

a) Arroz branco;

b) Arroz integral;

c) Feijao preto ou carioca;

d) Carne (bovino, suino, aves, peixe);

e) Guarnicao (legumes, tubérculos, massas);

f) Saladas (vegetais, grdos, massas, tubérculos);

g) Preparacao vegetariana (vegetais, graos, PTS, massasémola);
h) Sobremesa — somente fruta.

Quando houver ingredientes de origem animal em qualquer uma das

preparacdes (considerando guarnicdo e saladas), deve-se fornecer opcédo de
preparacao vegetariana.

1.2 Tipo de insumos e per capita das preparacées

1.2.1
1.2.2
1.2.3
1.24
1.25

Arroz branco — per capita de 40g cru;
Arroz integral — per capita de 309 cru;
Feijao preto —per capita 30g cru ou;
Feijao carioca — per capita 329 cru;
Carnes:

v' Carne bovina com molho (iscas, cubos, moida) — 1 colher contendo
1209 crua

Carne bovina tipo bife — 1 unidade — porcao unitaria de 120g crua
Carne bovina tipo croquete — 2 unidades — por¢ao unit

Carne bovina tipo escalope — 2 unidades — por¢ao unitaria de 60g
Carne bovina tipo alméndegas — 4 unidades — porcao unitaria de 30g
Carne bovina tipo chuleta — 1 unidade — porcéo unitaria de 60g
Carne bovina tipo hamburguer empanado — 1 unidade — porcéo
unitaria de 90g

Carne de frango tipo cubos ou sassami de filé de peito — 1 colher
contendo 120g

Carne de frango tipo bife de filé de peito — 1 unidade de 120g

Carne de frango tipo nuggets recheado com queijo —2 unidades —
porcao unitaria de 60g

VNI NI N NI N
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v' Carne de frango tipo hambirguer empanado — 1 unidade — porcao
unitaria de 90g

Carne de frango tipo salsichdo —1 unidade — porcéo unitaria de 110g
Carne de frango tipo sobrecoxa —1 unidade — porcdo unitaria de
180g

Carne de peixe filé —1 unidade — por¢éo unitaria de 110g ou 60g
para moqueca

Carne de peixe filé empanado —1 unidade — porcao unitaria de 120g

Carne suina tipo bife de pernil — 1 unidade — porg&o unitaria de 120g
Carne suina tipo carré — 1 unidade — porgéo unitaria de 120g

Carne suina lombo — 1 unidade — por¢éo de 120g

Kibe — 2 unidades — porcao unitaria de 45g

ANERN

<
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1.2.6 Guarnicdo — massa tipo seca ou capeletti ou ravioli ou nhoque com
molho (vermelho, queijo com presunto, legumes cozidos); polenta com molho
vermelho, queijo ou calabresa; banana ou abobora ou batata doce caramelada;
aipim frito, acebolado ou com molho; batata inglesa cozida com molho ou
gratinada, frita ou puré; bolinho de batata ou legumes; risélis; legumes refogados
(cenoura, couve-flor, vagem, chuchu, brocolis, abdbora, repolho); farofa de
legumes ou frutas. Peso médio per capita de 80g a 100g.

1.2.7 Saladas — abdbora japonesa, abobrinha itdlia, agrido, alface lisa ou
crespa, batata inglesa, berinjela, beterraba, brdocolis, cebolas branca ou roxa,
conservas de cebola e pepino, cenoura, chuchu, couve chinesa, couve flor,
escarola, milho, nabo, pepino japonés ou salada, pimentdo amarelo ou verde ou
vermelho, rabanete, repolho verde ou roxo, racula, tomate, vagem. Peso médio
per capita de 20g para os folhosos, 40g para saladas cruas e 80g para saladas
cozidas.

1.2.8 Preparacdes vegetarianas —proteina texturizada de soja organica (nao
sera permitida utilizacdo de PTS transgénica), tofu, vegetais e tubérculos,
massas tipo sémola, grdos (arroz branco ou integral, feijdo branco ou carioca,
grao de bico, lentilha, ervilha seca). Peso médio per capita 40g.

1.2.9 Sobremesa — somente frutas de acordo com a sazonalidade (banana
prata, maca tipo gala ou fugi, laranja valéncia, bergamota montenegrina, caqui
tipo fuyo, péssego, uva, melancia, melao).

1.3 Qualidade dos insumos:

Organico, longo e fino, gréos inteiros, com teor de umidade maxima de
15%, isento de sujidades e materiais estranhos, com identidade e
qualidade, segundo Instrucdo Normativa n°® 6 de 16 de fevereiro de
2009 e seu Anexo VII (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA). 100% (cem por cento) deste produto devera
serde origem organico e adquirido da agricultura familiar (Anexo 1V)

Orgénico, integral, gréos curtos, sem polimento, teor de umidade
méaxima de 15%, isenta de sujidades e materiais estranhos, com

Arroz branco

Arroz integral
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identidade e qualidade, segundo Instrucdo Normativa n°® 6 de 16 de
fevereiro de 2009 e seu Anexo IV (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA). 100% (cem por cento) deste produto devera
ser de origem orgéanico e adquirido da agricultura familiar (Anexo V)

Feijdo carioca

Comum, classe cores, tipo 1, constituido de, no minimo, 97% (noventa e
sete por cento) de grdos na cor caracteristica a variedade
correspondente, de tamanho e formato naturais, maduros, limpos e
secos. O produto devera estar de acordo com a legislagdo vigente e
demais dispositivos legais e regulamentares porventura aplicaveis, em
especial, a Instrucdo Normativa n°® 12 de 28/03/08, MAPA, Resolucéo
RDC N° de 7, de 18/02/11 - ANVISA, Resolugdo — RDC n° 14, de
28/03/14 — ANVISA, Resolugdo RDC n° 259, de 20/09/02 - ANVISA/MS,
Resolucdao RDC n.° 360, de 23/12/2003, ANVISA/MS.100% (cem por
cento) deste produto deverd ser adquirido da agricultura familiar (Anexo
V)

Feijdo preto

Tipo 1, preto, de tamanho e formato naturais, Ultima safra, constituido
de gréos inteiros e sdos, com teor maximo de umidade de 15%, isento
de material terroso, sujidades e misturas de outras variedades e
espécies. O produto devera estar de acordo com a legislacdo vigente e
demais dispositivos legais e regulamentares porventura aplicaveis, em
especial, a Instrucdo Normativa n® 12 de 28/03/08, MAPA, Resolucéo
RDC N° de 7, de 18/02/11 - ANVISA, Resolucdo — RDC n° 14, de
28/03/14 — ANVISA, Resolugdo RDC n° 259, de 20/09/02 - ANVISA/MS,
Resolucdo RDC n.° 360, de 23/12/2003, ANVISA/MS.100% (cem por
cento) deste produto deverd ser adquirido da agricultura familiar e, no
minimo 30% de origem orgénico (Anexo IV)

Carne bovina com e
Sem 0SSso

Coxao mole ou fraldinha ou patinho,in natura; embalada a vacuo ou
resfriada em temperatura adequada a legislacdo;de 12 qualidade,
maximo de 3% de gordura, sem pelanca, sebo, tenddes, nervos e
aponeuroses e vasos sanguineos, glandulas, nodos linfaticos e sangue;
com aspecto, cor e cheiro caracteristicos; livre de parasitas, microbios e
gualquer substancia nociva, de acordo com legislacdo vigente.A
embalagem deve seguir as especificacdes da legislacdo: inodoro,
atoxico, transparente e intacto. O produto devera estar dentro do prazo
de validade, além de possuir registro no 6érgao sanitario competente.

Carne bovina moida

Carne in natura; embalada a vacuo ou resfriada em temperatura
adequada a legislagdo,de 12 qualidade, com no maximo 15% de
gordura de acordo com a IN 83/03, sem tenddes, nervos e aponeuroses
e vasos sanguineos, glandulas, nodos linfaticos e sangue sem
adicionamento de proteina de soja, rotulada conforme legislacédo
sanitaria vigente. A embalagem deve seguir as especificacdes da
legislagéo: inodoro, atdxico, transparente e intacto. O produto devera
estar dentro do prazo de validade, além de possuir registro no 6rgéao
sanitario competente.

Carne de ave

Carne in natura, deve ser limpa e preparada sem pele e sem gordura,
resfriada em temperatura adequada a legislacdo. Deve apresentar
aspecto, cor e cheiro caracteristicos; livre de parasitas e qualquer
substancia nociva. A embalagem deve seguir as especificacfes da
legislagéo: inodoro, atdxico, transparente e intacto. O produto devera
estar dentro do prazo de validade, além de possuir registro no 6rgéao
sanitario competente.

Carne de peixe

Peixe de &agua doce, congelado, filé de pescada ou pescadinha ou
abrétea ou merluza,sem pele e sem espinhas; isento de toda e qualquer
evidéncia de decomposicéo, produto proprio para consumo humano e
em conformidade com a legislagdo em vigor; embalada em sacos
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plasticos proprios para alimento. O produto devera estar dentro do
prazo de validade, além de possuir registro no 04rgdo sanitario
competente.

Carne suina com e
Sem 0Sso

Carne in natura, sem pele, sem gordura, resfriada na temperatura
adequada a legislacdo. Deve apresentar aspecto, cor e cheiro
caracteristicos, livre de parasitas e qualquer substéncia nociva. A
embalagem deve seguir as especificacbes da legislacdo: inodoro,
atoxico, transparente e intacto. O produto devera estar dentro do prazo
de validade, além de possuir registro no 6érgao sanitario competente.

Hortifrutigranjeiros

Frutas de 12 qualidade, com maturacdo adequada para 0 consumo,
textura e consisténcia de fruta fresca, polpa firme e intacta, tamanho e
cor uniformes, livres de podriddo, manchas pretas, sem rupturas e
pancadas; vegetais de 12 qualidade, firme e integro, textura e
consisténcia de vegetal fresco, livres de folhas murchas ou amareladas,
cascas sem rachaduras ou cortes ou lesBes de origem fisica ou
mecanica. Preferencialmente estes insumos deverdo ser adquiridos da
agricultura familiar, sendo pelo menos, 30% de origem organica (Anexo
V)

Grao de bico

Constituido de gréos inteiros, maduros e secos,livre de pedras e
sujidades

Géneros alimenticios

Deverado apresentar-se com boa qualidade higiénico-sanitaria, livres de
enfermidades, bolores, insetos, moluscos e larvas. As embalagens
devem seguir as especificacbes da legislagdo: inodoro, atéxico,
transparente e intacto. O produto devera estar dentro do prazo de
validade, além de possuir registro no 6rgéo sanitario competente

Laticinios

Bebidas lacteas elaborados com fermentos lacteos; conservado entre 1-
8°C; suas condicdes deverdo estar de acordo com a RDC n° 40, de 21
de margco de 2001 — ANVISA; creme de leite apresentando teor de
matéria gorda entre 35 e 40%; leite integral em pé elaborado através de
leite fluido integral, com umidade méxima de 3,5%; queijo tipo lanche e
tipo ricota — suas condicbes deverdo estar de acordo com legislacéo
vigente. Preferencialmente, 100% (cem por cento) destes insumos
deverdo ser adquiridos da agricultura familiar. (Anexo 1V)

Ovos

Deve ser higienizado, apresentando casca limpa e isenta de
rachaduras; frescos, isento de aditivos ou substancias estranhas ao
produto que sejam impréprias ao consumo e que alterem suas
caracteristicas  naturais (fisicas, quimicas e organolépticas)
inspecionado por érgado competente. Preferencialmente, 100% (cem por
cento) destes insumos deverdo ser adquiridos da agricultura familiar.
(Anexo V)

1.4 Incidéncia dos insumos no cardapio

Tipo Especificacédo Preparacao l:efz?; Incidéncia
a) Graos
Arroz Branco Cozido 409 Todos dias
branco Integral Cozido 309 Todos dias
Feijéio Pr_eto Coz?do 30g 6x /semana
Carioca Cozido 32¢g 1x / semana
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b) Carnes e derivados

Com molhos diversos 1209
1x / semana
~ . Acebolada 1209 .
Coxao mole, fraldinha, - intercalados
Carne . ~ Com vegetais 60g
. patinho, alméndega, - —
bovina hambuirguer Carreteiro 80g 1x / més
Grelhados 120g 1x / semana
Fritos 100g 1x / semana
Filé em bife Grelhados 1209
Filé em cubos Cozidos 100g 2x / semana
Carne de - .
frando Sobre coxa Assada ou frita 180g intercalados
d Sassami Assado ou cozidos 1209
Salsichéo Assado 1109 1x / més
Bife Grelhados 120 .
Carne : - g A cada 15 dias
. Iscas Grelhados ou fritos 120g .
suina - - intercalados
Tipo carré Grelados 120g
Carne de Empanado Grelhados ou fritos 120g A cada 15 dias
peixe Filé Cozido 60g intercalados
Kibe Frito 90g 1x / més
¢) Guarnicao
Tipo seca Cozidas ¢/ molho 1x / semana
Capeletti Cozidas ¢/ molho / frita 80 a
Massas - - 1x / semana
Nhoque Cozidas ¢/ molho / frita 100g intercalados
Ravidli Cozidas ¢/ molho / frita
Polenta Cozida ou frita
: 80 a 1x / semana
Farinhas Refogada c/ legumes ou :
Farofa 100g intercalados
frutas
. Aipim, batata inglesa, Assados, fritos, cozidos, 80 a
Tubérculos . . 1x / semana
batata doce gratinados, puré 100g
Cenoura, couve-flor,
. abdbora, chuchu, couve . 80 a
Vegetais verde, vagem, brécolis, Refogados, gratinados 100g 1x / semana
repolho
Congelados Bolinho de batata, de Fritos 80g 1x / semana
legumes, nuggets
d) Saladas
Alfaces lisa ou crespa,
Folhosos rdcula, agrido, escarola, Cruas 20g Todos os dias
couve chinesa
Abobrinha Italia,
beterraba, pepino japonés
e salada, cenoura, nabo, .
: Todos os dias
milho, cebola branca ou .
~ . intercalados,
roxa, mamao, abacaxi, Cruas 409
. ~ de acordo com
pimentdo amarelo, verde :
~ sazonalidade
N&ao e vermelho, rabanete,
folhosos repolho verde e roxo,
tomate
Ab_oborafjgpones_,a_, Todos os dias
abobrinha Italia, berinjela, intercalados
beterraba, brécolis, Cozidas 80g '
de acordo com
cenoura, chuchu, couve .
sazonalidade
flor, repolho verde, vagem
Conservas | Cebola e pepino Crus 409 1x / més

e) Preparacao vegetariana
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Com legumes, tubérculos,
molhos diversos,
estrogonofe, tofu, leite de .
PTS . . Cozidas 409 2x | semana
soja, leite de coco, creme
de leite de soja,
cogumelos, frutas, ervas
Legumes ?0'”” ervas, semente d'e Refogados, recheados 409 2x | semana
girassol, quinoa, gergelim
Arroz branco ou integral,
~ feijdo branco ou carioca, .
Gréos jas . . Cozidos 409 2x | semana
gréo de bico, lentilha,
ervilha seca
Tipo sémola com molho, .
Massas P Cozidas 409 1x / semana
ervas, legumes
f) Sobremesa
Banana prata
Bergamota montenegrina
Maca gala ou fuji Minimo | Todos os dias.
Laranja valéncia de 80g Dar
Somente ; . .
frutas Caqui fuyo ou chocolate in natura e preferéncia
Péssego méaximo | para frutas da
Uva de 120g época
Melancia
Melao

2 ESPECIFICACOES DE MATERIAIS DESCARTAVEIS

2.1  Os produtos descartaveis deverdo ser de primeiro uso resistentes, eficientes e
eficazes, com dimensdes suficientes para o kit de talheres a serem expostos no
buffet, conforme recomendacéo da Portaria Estadual n°. 325/2010.

2.2  Os guardanapos descartaveis devem ser defolha dupla, tipo lisa, cor branca —
nao reciclavel, alvura superior a 70%, conforme norma ABNT NBR 15.464 e 100%
celulose; impureza maxima 15mm?/m?, conforme norma TAPPI T437 OM-90.
Embalado em pacotes plasticos transparentes.

2.3  Palito dental, rolico, em madeira de reflorestamento, com duas pontas afiadas
em cada extremidade (unidade); cubagem (m3) 0,0025; medida — 7cm. Cada
unidade deve ser acondicionada em embalagem primaria atoxica, de plastico.

2.4 As embalagens devem ser resistentes, atoxicas, limpas e integras; além
disso, devem apresentar rotulagem com informacgdes sobre o produto, conforme
legislacao vigente.

3 PRODUTOS E UTENSILIOS PARA A HIGIENIZACAO

3.1 Produtos quimicos — os produtos saneantes e utensilios utilizados para a
higienizacdo deverdo ser proprios para atividade, conservados, limpos e em
guantidade suficientes para a realizacdo de todas as atividades de higienizacéao,
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ocorrendo a separacdo dos utensilios utilizados na area suja e area limpa, bem
como utensilios utilizados na higienizacdo de superficies que entram em contato
com os alimentos. Todos os produtos saneantes utilizados nédo deverdo apresentar
substancias que transmitam odor. Os mesmos deverdo ser de uso institucional,
aprovados no Ministério da Saude e dispor de fichas técnicas.

3.2 Panos de limpeza —panos que, quando utilizados em superficies que entrem
em contato com alimentos, devem ser substituidos a cada 2 horas, ndo excedendo 3
horas, podendo ser utilizados novamente, apods higienizacao(Portaria n°. 78/2009).

3.3 Panos de limpeza descartaveis — panos que, quando utilizados em superficies
gue entrem em contato com alimentos, devem ser descartados a cada 2 horas, nao
excedendo 3 horas, sem serem utilizados novamente(Portaria n°. 78/2009).

3.4 Esponja — as esponjas de limpeza deverdo estar em adequado estado de
conservagao, e a manutencao devera ser feita de acordo com o estabelecido na
legislacdo (Portaria n°. 78/2009). Fica proibida a utilizacao de esponja de |a de aco.
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ANEXO Il

AQUISICAO DE ALIMENTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR

1 OBJETO

1.1 O Decreto 8.473/2015 em seu Art. 1°, § 1° determina que: “Do total de
recursos destinados no exercicio financeiro a aquisicdo de géneros alimenticios
pelos 6rgéos e entidades de que trata o caput, pelo menos 30% (trinta por cento)
deverdo ser destinados a aquisicdo de produtos de agricultores familiarese
suas organiza¢cbes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que
se enquadrem na Lei n°® 11.326, de 2006, e que tenham a Declaragéo de Aptidédo ao
Programa Nacional de Agricultura Familiar (DAP / PRONAF)”

1.1.1 A DAP poderé ser de pessoa fisica, destinada a identificar o produtor

individual e sua familia, ou

1.1.2 Podera ser DAP Juridica, identificando as formas associativas dos
agricultores familiares, organizados em pessoas juridicas devidamente

formalizadas

1.2 No ambito destas normas para a aquisicdo de alimentos da agricultura
familiar, a CONTRATADA devera observar o Artigo 2° e 5° do Decreto 7.775 de 04

de julho de 2012, priorizando os seguintes critérios, nesta ordem:

131 Organizagbes, estabelecimentos familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na Lei n° 11.326 que estejam inseridos no
territorio Zona Sul do Estado/RS, definido pelo Plano Territorial de
Desenvolvimento Rural Sustentavel como sendo os municipios de: Acegua,
Amaral Ferrador, Arroio do Padre, Arroio Grande, Candiota, Cangucu, Capéo do
Ledo, Cerrito, Chui, Cristal, Herval, Hulha Negra, Jaguardo, Morro Redondo,
Pedras Altas, Pedro Osorio, Pelotas, Pinheiro Machado, Piratini, Rio Grande,
Santa Vitoria do Palmar, Santana da Boa Vista, Sdo José do Norte, S&o

Lourenco do Sul, Turugu.
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1.3.2 Assentamentos da reforma agréaria, comunidades tradicionais indigenas

e comunidades quilombolas.

1.3.3 Produtos organicos, nos termos da Lei Federal n° 10.631 e do Decreto
Federal n° 6.323.

134 Organizagdes com maior numero de mulheres na base social das

cooperativas

1.35 Organizacbes, estabelecimentos familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na Lei n° 11.326 que estejam inseridos no
Estado do Rio Grande do Sul

1.3.6 Organizagbes, estabelecimentos familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na Lei n° 11.326 que estejam inseridos no

Territério Nacional

2 JUSTIFICATIVA

2.1 O Restaurante Universitario é responsavel pelo servico de alimentacdo da
comunidade académica e, especialmente, dos estudantes em vulnerabilidade social
gque sdo assistidos com bolsa alimentacdo integral ou parcial, as quais sao
subsidiadas através de Bolsa Auxilio Alimentacdo com recursos do Programa

Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES). Entende-se por:

2.1.1 Bolsa integral: o aluno recebe quatro refeicdes diarias servidas nas

unidades do Restaurante Universitario.

2.1.2 Bolsa parcial: o aluno recebe uma refeicdo subsidiada, podendo fazer

outra refeicdo como pagante.

3 FINALIDADE

3.1 Promover o acesso a alimentacdo, em quantidade, qualidade e regularidade
necessarias, sob a perspectiva do direito humano a alimentacdo adequada e
saudavel, e incentivar a agricultura familiar promovendo a sua incluséo econémica e
social, com fomento a producédo sustentavel local, ao processamento de alimentos e
industrializagéo e a geracdo de renda para agricultura familiar do Territério Zona Sul
do Estado/RS.
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4 AQUISICAO DE INSUMOS

4.1 Os insumos deverdo ser adquiridos de forma direta de agricultores familiares
e suas organizacdes, estabelecimentos familiares rurais e demais beneficiarios que
se enquadrem na Lei n°® 11.326, através de cronograma de entrega de produtos,
com antecedéncia minima de 90 (noventa) dias a fim de viabilizar a producdo dos
mesmos, considerando inclusive as variacdes climaticas e os diferentes ciclos de

producao

4.1.1 Dentre os produtos a serem adquiridos, com excec¢éo do arroz branco e
arroz integral — que devem ser 100% (cem por cento) organicos, os demais —
arroz parboilizado, feijao preto, feijao carioca e hortifrutigranjeiros, devem atingir
a marca de, no minimo, 30% (trinta por cento) de organicos, conforme Calendario

Agricola e disponibilidade

4.1.2 Os laticinios, schimier e hortifrutigranjeiros que nao séo ofertados pelos

fornecedores acima listados, poderdo ser ndo organico.

4.1.3 O fornecedor devera apresentar a CONTRATADA Certificacdo de
Alimentos Organicos, conforme o Art. 1° da Lei n°® 10.831/2003, expedido por:
Sistemas Participativos de Garantia (SPG), Certificacdo por Auditoria ou
Organizacéao de Controle Social (OCS)

4.2 Cabe a CONTRATADA a negociacdo dos precos que serdo pagos aos
agricultores, observando o Art. 5° da Resolucdo GGPAA n° 50, de 26/09/2012, onde
consta a necessidade de, no minimo, trés pesquisas de preco devidamente
documentada

4.2.1 A pesquisa de precos podera ser realizada mediante a utilizacdo dos
seguintes parametros:

| — Panel de pregcos disponivel no enderegco eletrnico
http://paineldeprecos.planejamento.go.br;

Il — Precos obtidos através da média ou mediana em comércio atacadista ou
varejista local através de sites ou tabela com lista de precos; para cotacéo de
precos na Central de Abastecimento do Estado do rio Grande do Sul
(CEASA/RS), a analise devera ser feita com base na média semanal de
precos, que pode ser encontrado no site www.ceasa.rs.gov.br

lll — Associacéo de feirantes do Grupo A de Pelotas/RS, através da média
semanal de pregos, que pode ser encontrado com a Presidente da
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http://paineldepreços.planejamento.go.br/
http://www.ceasa.rs.gov.br/

Associagdo, Sr? Loiva Retzlaf, Rua Acores 1591 — Bairro Trés Vendas /
Pelotas / RS — telefone 53 99144-3663

4.2.2 Na impossibilidade de pesquisa de preco para a aquisicao de produtos
organicos ou agroecologicos, os precos poderdo ser acrescidos em até 30%
(trinta por cento) em relacdo aos precos estabelecidos para produtos
convencionais, conforme Art. 17, paragrafo Unico, da Lei n® 12.512, de 2011

4.3 A CONTRATADA deveré respeitar, além da sazonalidade dos produtos, a
diversificacdo produtiva da regido(conforme Anexo 1V), proporcionando uma
alimentacdo saudavel e adequada, além do fortalecimento da agricultura familiar e

da economia regional através da producéo e comercializagcéo local e sustentavel.

4.4 Quando o fornecedor nao tiver o produto previamente contratado para
entregar a CONTRATADA, seja por motivos de intempéries ou qualquer outro que
venha a ocorrer, relacionado diretamente a producdo e/ou transporte, a entidade a
que o mesmo estiver vinculado devera emitir Parecer Técnico da EMATER ou da
Instituicdo que este estiver filiado, justificando a falta do produto.

5 CONTROLE E FISCALIZAQAO
5.1 Ao fiscal do contrato caberd o controle do atendimento da obrigacdo da
empresa de adquirir a quantidade (percentual) dos insumos produzidos pela

agricultura familiar, conforme constante nos itens anteriores.
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1 GRAOS

ANEXO IV
CALENDARIO AGRICOLA DAS COOPERATIVAS ATENDIDAS PELA UNIDADE
DE COOPERATIVISMO DE PELOTAS / RS

PRODUTO

Jan | Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set | Out

Nov

Dez

Arroz branco

Arroz branco orgéanico

Arroz integral

Arroz integral organico

Feijéo carioca

Feijao preto

Feijao preto orgéanico

X | X | X|X[X|[X]|X

X | X | X|X[X|[X]|X

X | X | X|X|[X|[X]|X

X | X | X|X[X|[X]|X

X | X | X|X[X|[X]|X

X [ X | X |X|[x]|x|X

X [ X | X |X|[x]|x|X

X | X | X [X|[x|[x[X

X [ X | X |X|[x]|x|X

X [ X | X |x|[x]|x|X

X | X | X|X[X|[X]|X

X | X | X|X[X|[X]|X

2 HORTIFRUTIGRANJEIROS

Produto

Jan

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Abdbora japonesa in
natura

Abdbora japonesa
organica

Abobrinha italia

Aipim in natura

Alface crespa

Alface lisa

Alface organica

X [ X [ X [ X | X

X [ X [ X [ X | X

X | X | X [ X

X | X | X [ X

X | X | X [ X

Batata doce in
natura

x

Batata doce organica

Batata inglesa

x

x

Berinjela

Beterraba

Beterraba organica

X [ X [ X [ X | X

X [ X [ X [ X | X

Brdcolis in natura

Brdcolis organico

X | X [ X | X

X | X [ X | X

X | X [ X | X

X | X [ X | X

Cebola

X | X [ X | X |[X

Cebola organica

Cenoura

x

Cenoura organica

X | X | X | X

X | X | X | X

X | X [ X | X | X |[X|X|X

X | X [ X | X | X[ X |X|[X|X]|X]|X

Chuchu

Chuchu organico

x

Couve flor in natura

Couve-flor organica

X [ X | X | X | X |[X[X[X|X|X|X|[X|[X|[X]|X

Couve chinesa

Couve organica

x

Espinafre

Espinafre organico

X [ X [ X | X | X | X[X[X[X[X|X]|X]|X|X|[X]|X]|X]|X]|X

X[ X[ X | X | X | X[X[X[X|X|X|X]|X|[X|[X]|X]|X

X | X | X | X | X [X

X | X | X | X | X |[X

X | X | X | X | X |[X

X | X | X | X | X |[X

X | X | X | X | X |[X

X | X | X | X | X |[X
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Horteld X X X
Louro X X X X X X X X X X X X
Manjericao X X X X X X X X X X X X
Milho Doce In natura | X X X X X
Mostarda organica X X X X X X X X X X X X
Pepino salada X X X X X X X
Pepino salada

.. X X X X X
organico
Pepino japonés X X X X X X
Pimentdo vermelho X X X X X
Pimentdo verde X X X X X X X
Pimentdo verde

.. X X X X X X X
organico
Rabanete X X X X X X X X X X X X
Repolho roxo X X X X X X X X X X X X
Repolho verde X X X X X X X X X X X X
Repolho organico X X X X X X X X X X X X
Rucula X X X X X X X X X X X X
Rucula organica X X X X X X X X X X X X
Tempero verde X X X X X X X X X X X X
Tempero verde

. X X X X X X X X X X X X
organico
Tomate X X X X X X X X
Tomate organico X X X X X X X X
Vagem in natura X X X X X
Vagem organica X X X X X
3 CONSERVAS

PRODUTO Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Cebola em conserva X X X X X X X X X X X X
Extrato de tomate organico X X X X X X X X X X X X
Pepino em conserva X X X X X X X X X X X X
4 HORTIFRUTIGRANJEIROS HIGIENIZADOS, PROCESSADOS E
CONGELADOS OU RESFRIADOS
PRODUTO Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Abdbora japonesa higienizada
X X X X X X X X
com casca em pedacos
Abdbora japonesa higienizada
X X X X X X X X
sem casca em cubos
Aipim higienizado e congelado X X X X X X X X X X X X
Batata inglesa higienizada e
. X X X X X X X X X X X X
resfriada em cubos
Batata inglesa higienizada e
. X X X X X X X X X X X X

resfriada em metades
Beterraba higienizada e
resfriada em cubos ou rodelas X X X X X X X X X X X X
ou ralada
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Brocolis higienizado e resfriado
X X X X X X X X X X X X
em floretes
Cenoura higienizada e resfriada
X X X X X X X X X X X X
em cubos, rodelas ou ralada
Couve flor higienizada e
X X X X X X X X X X X X
congelada em florestes
Couve verde higienizada,
. X X X X X X X X X X X X
processada e resfriada
Milho verde congelado e
. X X X X X X
resfriado
Vagem higienizada, processada
: X X X X X X X
e resfriada
5 FRUTAS
PRODUTO Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Banana prata X X X X X X X X X X X X
Bergamota X X X X X X
Bergamota organica X X X X X X
Caqui X X
Goiaba X X X X
Laranja X X X X X X X
Laranja organica X X X X X X X
Limao X X X X X X X X
Maca EVA ou GALA X X X X X X X
Melancia X X X X
Meldo X X X X
Morango in natura X X X X X X X
Péssego X X X
Uva X X
6 LATICINIOS E OVOS
PRODUTO Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Bebida lactea sabor morango X X X X X X X X X X X X
Bebida lactea sabor salada de
X X X X X X X X X X X X
fruta
Creme de leite fresco (nata) X X X X X X X X X X X X
Leite em po X X X X X X X X X X X X
Queijo tipo mussarela fatiado X X X X X X X X X X X X
Queijo tipo ricota fresca X X X X X X X X X X X X
Ovos coloniais organicos X X X X X X X X X X X X
7 PESCADOS (Peixe de agua doce)
PRODUTO Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
File traira X X X X X X X X
Traira eviscerada X X X X X X X X
Jundia eviscerado X X X X X X X X
Filé Jundia X X X X X X X X
Filé de viola X X X X X X X X

45



Filé de pintado X
Tainha eviscerada X X X
Filé de tainha X X X
Corvina eviscerada X X X
Filé de corvina X X X
File de peixe rei X
Tambica filé X
Carpa X X
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ANEXO V

DIMENSIONAMENTO FiSICO/FUNCIONAL

1 O Restaurante Universitario disponibiliza de uma &rea total 919,23mz,contendo:
Area de producdo 108,87 m?
Area de armazenamento de insumos 79,20 m2
Area de distribuicéo 123,77m?2
Higienizacdo de equipamentos e utensilios 35,96 m2
Salao de refeicoes 374,53 m?
Hall de entrada / caixas / recepcéo 92,87 m?
Administracéo 11,39 m?
Demais dependéncias (vestiarios, banheiros, circulacdo) 92,64 m2

2 Possui um numero de assentos total de 352(trezentos e cinquenta e dois

lugares).
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ANEXO VI

RELACAO DE MATERIAL PERMANENTE E UTENSILIOSA SEREM CEDIDOS

EM FORMA DE COMODATO A CONTRATADA

1 EQUIPAMENTOS PERMANENTES

QTDE | DISCRIMINAGCAO | SITUAGAO
ENTRADA
o1 Tampo em inox com 1 cuba, medindo 1860 x 700mm, com base de 1)
alvenaria, uma torneira simples
SALA ESTOQUISTAS / ADMINISTRATIVOS / ESTOQUE
03 Cadeira presidente na cor preta com acento em corino preto (1)
03 Mesa escritério na cor branca com uma gaveta (puxador em plastico) (1)
01 Split KOMECO 9.000 BTUS 1)
01 Gaveteiro com trés gavetas na cor branca com perfil branco (1)
01 Gaveteiro Volanta com trés gavetas MF/PT Kifa (1)
05 Persiana vertical PVC (1)
Prateleira em madeira, na cor branca, medindo 1430 x 3700 x
01 (2)
600mm
Prateleira em madeira, na cor branca, medindo 1790 x 3500 x
01 (2)
420mm
Prateleira em madeira, na cor branca, medindo 2050 x 4500 x
01 2)
600mm
Prateleira em madeira, na cor branca, medindo 2400 x 4500 x
01 2)
600mm
BANHEIRO FEMININO E MASCULINO / VESTIARIOS
02 Secadores de maos com acionamento automatico (1)
04 Armario em MDF com nove portas (1)
01 Armario em MDF com doze portas (1)
01 Armario MDF com duas portas e vidro na parte superior (1)
CAMARA FRIA
01 Compressor MOC C COMPACT C LINE marca DANFOSS HCMO )
032B20V
01 Compressor MT32JF9AV D
01 Evaporizador com ar forcado Ml PLUS MOD LMMI 046A (1)
01 Ventilador 23V 210W 1.8A 60Hz )
AREA DE PRE-PREPARO
02 Forno elétrico com 3 camaras 3)
01 Freezer Gelopar horizontal com tampo em vidro temperado — 300 1
litros
01 Liguidificador industrial 10 litros 1
AREA DE PREPARO
01 Batedeira industrial 3)
01 Bifeteira elétrica quadrada (D)
01 Bifeteira elétrica redonda (D)
01 Carro 14 prateleiras, em inox, para formas (1)
01 Carro 2 prateleiras e protecéo lateral, em inox, medindo (D)
03 Carro 2 prateleiras, medindo (D)
02 Carro 2 prateleiras, medindo (D)
01 Carro 11 prateleiras, em inox, suporte para cubas (D)
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01 Descascador de batatas MOD 222, marca METVISA (D)
02 Estantes com 2 prateleiras, em inox, medindo 1500 x 1700mm (@)
o1 Exaustor central em inox, medindo 5980 x 1300mm (em cima fogéo e 1)
fritadeiras)
o1 Exaustor central em inox, medindo 7200 x 1500mm (em cima dos 1)
panelées)
01 Fogao industrial 8 bocas com forno acoplado (@)
01 Fritadeira elétrica (1)
01 Fritadeira elétrica D
02 Carro para detritos, em inox, com tampa e rodizios ()]
02 Carro para detritos, em inox, com tampa e sem rodizios (1)
01 Carro para detritos, em inox, com rodizios, tampa com acionamento B
de pedal
02 Exaustor de parede (1)
05 Liquidificador Industrial 4 litros Novo
01 Mesa com tampo e pés em inox, medindo 800 x 700 x 870mm (1)
01 Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1800 x 800 x 840 mm (1)
01 Mesa com tampo e pés em inox, medindo1250 x 700 x 870mm (1)
Mesa com tampo, pés e prateleira em inox, medindo 1500 x 700 x
01 (1)
880mm
01 Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1900 x 600 x 870mm (1)
01 Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1800 x 600 x 870mm (1)
03 Multiprocessador de alimentos Met Visa Novo
01 Caldeirdo a vapor auto clavado, em inox, 300 litros (1)
03 Caldeirbes a vapor auto clavados, em inox, 500 litros (1)
07 Picador de legumes grande, em aluminio fundido, modelo tripé NOVO
soldado a¢o, medindo 455 x 550 x 1120mm (LxPxA)
01 Prateleira vazada em ago inox, medindo 3700 x 500mm (1)
01 Tampo em inox com 1 cuba, medindo 1860 x 720mm, com base de 1)
alvenaria, revestida em azulejo branco, uma torneira com misturador
Tampo em inox com 3 cuba, formato em “L” medindo 650 x 700 x
01 800mm com base de alvenaria, revestida em azulejo branco, com (1)
torneira e misturador
Tampo em inox com 2 cuba, medindo 3630 x 800 x 800mm, com
01 base de alvenaria, revestida em azulejo branco, com torneira e (1)
misturador
SALA NUTRICIONISTAS
02 Cadeiras giratorias de brago 3980 SP cor PV couro vermelho (1)
Conjunto para escritério com: estante com 5 gavetas; escrivaninha
01 simples com 3 gavetas; escrivaninha em "L" com 3 gavetas; balcdo 1)
duas portas.
01 Gaveteiro com 2 gavetas na cor branca com perfil preto (D)
03 Persianas horizontal em PVC (1)
01 Split CONSUL 6.000 BTUS (1)
LAVANDERIA
Exaustor central em inox, medindo 1120 x 1000mm (em cima da
92" | lavadora de | @)
avadora de loucas)
01 Carro para detritos, em inox, com tampa e rodizios (1)
01 Carro para detritos, em inox, com tampa e sem rodizios (1)
01 Lavadora de loucas, em aco inox, da marca GERAL, com base em B

inox na entrada e saida de pratos e talheres
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01 Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1860 x 820 x 870mm (1)
01 Mesa com tampo em acgo inox e pés em pintura epoxi, medindo 1500 B
X 600 x 870mm
Mesa com tampo, pés e prateleira em ac¢o inox, medindo 1800 x 800
01 (1)
X 870mm
Tampo em aco inox com 2 cubas, medindo 1800 x 700 x 720mm,
01 com base de alvenaria, revestida em azulejo branco, torneira com 1)
misturador
AREA DE GAS
12 | Botijdo de gas P45 (1)
RECEPCAO
01 Balcdo em MDF branco, com 1 gaveta com chave, medindo 1100 x 1)
650 x 630mm
01 Balcdo em MDF branco, com 1 gaveta com chave, medindo 1100 x 1)
900 x 600mm
01 Balcdo em MDF, em forma de “L”, com 6 gavetas com chaves, 1)
medindo 1600 x 1100 x 400mm / 3700 x 1100 x 400mm
02 Cadeira caixa injetada em corino preto (1)
03 Cadeira secretaria Cx263 Eco Marrom (1)
AREA DE DISTRIBUICAO
Balcdo em alvenaria revestida com pastilhas 5x5cm, tampo em
03 granito Vitéria, medindo 6750 x 920 x 850mm, com suporte para 1)
cinco cubas quentes e trés cubas frias; aquecimento através de rede
de vapor
01 Balcdo em MDF branco, com portas de correr em vidro e tampo em 3)
granito Vitéria, medindo 2690 x 890 x 980mm
Balcdo em alvenaria revestida com pastilhas 5x5cm, tampo em
01 granito Vitéria, medindo 2770 x 880 x 900mm, com suporte para (1)
cinco cubas quentes; aquecimento atraves de rede de vapor
SALAO DE REFEICOES
126 Cadeiras tipo concha preta (1)
323 Cadeira tubular cor preta com estofamento em corino preto (1)
Mesas em MDF com tampo em férmica branca, medindo 3000 x 800
44 (2)
x 800mm
03 Bebedouro refrigerado LIBEL — agua natural e gelada (1)
(1) — Perfeitas condi¢des de uso
(2) — Necessitam de reparos e pintura
(3) — Necessitam de manutencao
2 UTENSILIOS
DESCRICAO QUANTIDADE
Bacia inox redonda grande 12
Bacia plastica diversos tamanhos 7
Bandejas em polietileno brancas diversos tamanhos 58
Batedor tipo pera 2
Cacarolas em aluminio diversos tamanhos 12
Caixas para hortifrutigranjeiros 20 Kg 25
Caixas plasticas na cor branca (monobloco) 30
Caldeirdo em aluminio 3
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Chaira 1
Colher escumadeira 4
Colher para servir em inox 49
Colher para servir em plastico 3
Colher sopa em inox 18
Concha em aluminio grande 5
Concha em inox grande 10
Concha em inox pequena 12
Concha em plastico 11
Cubas GN para buffet 1/1 100 59
Cubas GN 1/2 200 68
Descascador de legumes 6
Escorredor de massa em aluminio grande 2
Escorredor de massa em aluminio pequeno 4

Escumadeira

Escumadeira tipo raquete grande

Escumadeira tipo raguete pequena

Espatula em inox

Faca agougueiro com cabo branco

Faca de pao

Faca em inox, cabo em pléstico azul

=

Forma retangular em aluminio

Forma retangular em inox com alca

Garfos de churrasco grande

Garfos de churrasco pequeno

Garfos em inox, cabo em plastico azul

=

Leiteira em aluminio 3 L

Leiteira em aluminio 5 L

Leiteira em aluminio 7 L

P& para peneldo em inox

P& para peneldo em polietileno grande

Pa para peneldo em polietileno pequena

Pegador de massa em inox

Pegadorde salada Inox

2N e =
L R e L S L (S LU PSS L NI P (=2 B 1 ISR [ LSS L DS N

Pratos de servir duralex 2.000
Tabua de corte amarela 6
Tabua de corte azul 6
Tabua de bege 6
Tabua de corte branca 4
Tabua de corte verde 4
Tabua de corte vermelha 5
Tampa de cubas GN 69
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3 OBSERVACAO

3.1 Além dos equipamentos acima mencionados a empresa devera fornecer
demais materiais e equipamentos necessarios a execucdo do objeto ora descrito,
sendo a empresa CONTRATADA totalmente responsavel por sua utilizacao,
manutencgao preventiva e corretiva

3.2 A CONTRATADA devera providenciar o alvara de Vigilancia Sanitaria antes
do inicio do funcionamento do Restaurante Universitario (RU).

3.3 A CONTRATADA devera arcar com os custos de manutencéo da area fisica e
manutencao e/ou reposicdo dos equipamentos, em casos de avaria ou situagbes
similares.

3.4 A CONTRATADA devera pagar todas as despesas relativas a execucao do
contrato.
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ANEXO VII
ESPECIFICACOES DETALHADAS DA MANUTENCAO E OPERACAO
DA CALDEIRA

1. DISPOSICOES GERAIS

1.1  E de responsabilidade da empresa CONTRATADA a opera¢do e manutencao
preventiva, corretiva e eventuais desinstalagdes ou reinstalacbes e montagem da
caldeira a vapor e seus componentes, instalada no Restaurante Universitario (RU)
do Campus Capéo do Ledo da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), incluindo o
fornecimento de pecas e méo de obra especializada; servico de inspecdo periddica
de seguranca da caldeira nos termos da Norma Regulamentadores NR-13 e servico
de analise de agua de entrada e saida da caldeira, com fornecimento de produtos e
analises fisico-quimicas e contratacéo de operador de caldeira com certificacao.

1.2 O vapor gerado pela caldeira é utilizado para diversas finalidades no ambito
do RU. O cozimento de alimentos e o aquecimento dos equipamentos do setor de
lavanderia, além do aquecimento de agua para suprimento das necessidades do
RU, sdo as principais atividades que necessitam do vapor. Para o adequado
funcionamento do RU, é essencial que os equipamentos envolvidos no processo de
geracdo de vapor, que compreende desde o sistema da queima de lenha, até a
distribuicdo do vapor gerado, estejam em perfeitas condicbes de conservacao e
funcionamento. Assim sendo, justifica-se a necessidade de empresa com méao de
obra especializada para a prestacdo dos servicos de manutencdo preventiva e
corretiva dos equipamentos envolvidos no referido processo.

1.3 A rede de distribuicdo de vapor abrange a tubulacdo de transporte, assim
como as conexdes, do vapor gerado desde a caldeira até os pontos finais de
consumo, no interior dos setores que utilizam este para os diversos fins, ou seja,
areas de preparo e distribuicdo de alimentos e areas de higienizacao.

1.4 S&o componentes da caldeira a vapor:caldeirdes autoclavados a vapor, boiler
de agua quente, maquina de lavar loucas, rede de distribuicdo de vapor com
ramificacdes, pertencentes ao RU da UFPel.

1.5 No inicio dos servigos, a CONTRATADA devera efetuar uma revisao geral na
caldeira, seus componentes e equipamentos que fazem parte deste Termo de
Referéncia, onde todos os componentes e aspectos devem ser avaliados, com
emissdo de relatério a ser entregue ao fiscal do contrato, para identificar as
condi¢bes técnicas dos mesmos.

2. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA
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2.1 A CONTRATADA devera realizar a manutencdo preventivados equipamentos
(caldeira e seus componentes, linhas de vapor, maquina de lavar loucas, caldeirdes,
buffets de distribuicdo e espera), de acordo com cronograma a ser elaborado por
profissional devidamente habilitado, considerando o relatério entregue a
CONTRATANTE, para um periodo de 12 (doze) meses a contar da assinatura do
contrato.

2.2 Este cronograma devera ser entregue a CONTRATANTE em até 5 (cinco) dias
apos o inicio do contrato. No caso de prorrogacao do contrato, no inicio de cada ano
devera ser elaborado um novo cronograma.

2.3 As manutencdes corretivas deverdo ser realizadas quantas vezes foram
necessarias a fim de manter os itens, objetos deste Termo de Referéncia, em
adequado estado de funcionamento.

2.4 Para realizacdo das manutencdes corretivas, a CONTRATADA devera
entregar a CONTRATANTE documento justificativo e descritivo do(s) problema(s)
a ser(em) resolvidos, para conhecimento e autorizacdo da UFPel.

2.5 A contratada devera oferecer cursos de reciclagem para os operadores de
caldeira em conformidade com a NR-13.

2.6A CONTRATADA devera realizar tratamento diario da agua e, as andlises da
agua, deverdo ser realizadas pelo menos uma vez por més, ou quando houver
qualquer alteracdo no funcionamento da caldeira, conforme item 10;

2.7Anualmente a CONTRATADA devera executar, como complemento da
manutencdo preventiva, 0s servicos de inspecao periddica anual, conforme Norma
Regulamentadora n° 13 do Ministério do Trabalho e Emprego (NR 13, MTE), a
serem executados por profissional devidamente habilitado, credenciado junto ao
DRT e ao CREA/RS, compreendendo a abertura, limpeza, testes, fechamento,
startup, elaboracdo e encaminhamento do relatério correspondente, assim como a
ART, atendendo o descritivo constante no item 11.

2.8 Os produtos para tratamento da dgua e o0s equipamentos para realizacao das
analises, serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA.

2.9E vedada a retirada de componentes da caldeira e/ou da linha de vapor das
dependéncias Restaurante Universitario do Campus Capéo do Ledo, salvo por
motivo de manutencdo ou de melhor tecnologia, cabendo ao CONTRATANTE a
autorizacao prévia.

3. ESPECIFICACAO DOS SERVICOS
3.1 Os servicos de manutengdo podem ser preventivos, corretivos e eventuais

desinstalacbes ou reinstalacbes e montagem de equipamentos para realizacdo da
manutencao.
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3.2 A manutencdo preventiva(itens7, 8 e 9)compreendera o exame dos
equipamentos em condi¢cdes de uso e funcionamento, visando identificar e prevenir
a ocorréncia de possiveis defeitos e devem ser realizadas mensalmente:

3.21 Estes servicos constam de verificacdo do funcionamento das partes
elétrica, eletrbnica, mecanica, hidraulica, estrutural, motores elétricos, bombas,
tubulacdes, redes de distribuicdo de vapor e outros servicos julgados pertinentes;

3.2.2 Compreende ainda a limpeza geral, lubrificacdo, ajustes, regulagens,
eliminacdo de eventuais defeitos, reparos, testes e substituicho de pecas
defeituosas.

3.3 A manutencédo corretivacompreende qualquer servico que envolva reparo
e/ou substituicdo de componentes (pecas e acessorios), com o objetivo de sanar
defeitos decorrentes do uso normal do equipamento, conforme os manuais (quando
disponiveis) e normas técnicas especificas. Compreenderdo 0s servigcos na parte
elétrica, eletrbnica, mecanica, hidraulica, estrutural, motores elétricos, bombas,
sistema de distribuicdo de vapor e outros servicos, inclusive teste geral.

3.4 Os servicos eventuais correspondem aos procedimentos necessarios a
execucdo de desinstalagdo e reinstalacdo dos equipamentos nos locais
previamente determinados pela UFPel, em conformidade com os manuais (quando
disponiveis) e normas técnicas especificas de cada fabricante.

3.5 O servico de andlise e tratamento da agua que abastece a caldeira
corresponde a retirada de impurezas (turbidez, solidos em suspensdo e material
organico) a fim de evitar as consequéncias de sua presenca na tubulacéo(item 10).

351 A qualidade da agua deve ser controlada e tratamentos devem ser
implementados, quando necessarios para compatibilizar suas propriedades
fisico-quimicas com os parametros de operacado da caldeira (\r 13.3.3).

3.6 Vistoria anual da caldeira como complemento da manutencéo preventiva, de
acordo com a NR-13, a ser efetuado por engenheiro habilitado credenciado junto ao
Conselho Regional de Engenharia e Arquitetura (CREA), compreendendo a
abertura, limpeza, testes, fechamento, startup, elaboragcdo e encaminhamento do
relatorio correspondente, assim como a Anotacao de Responsabilidade Técnica ao
fiscal do contrato (item 11).

3.7 Contratagdo de operador de caldeira com certificadode “Treinamento de
Seguranga na Operacao de Caldeiras” previsto na NR 13 aprovada pela Portaria n°
02, de 08 de maio de 1984 (item12).

3.7.1 Toda caldeira a vapor deve estar obrigatoriamente sob operagao e
controle de operador de caldeira, sendo que o ndo atendimento a esta exigéncia
caracteriza condicao de risco grave e iminente (R 13.3.4).

4 ESPECIFICACAO DA CALDEIRA
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4.1

4.2

Dados Comerciais:
4.1.1 Dados do Fabricante:
Razao social Arauterm — Equipamentos Termo MetaluUrgicos Ltda
Av. Frederico Augusto Ritter, 3150
Endereco Distrito Industrial — CEP 94930-000
Cachoeirinha — RS - Brasil
4.1.2 Dados do Proprietéario:
Razao social Universidade Federal de Pelotas - UFPel
Rua Gomes Carneiro, 1
Endereco Centro — CEP 96.010-610
Pelotas — RS — Brasil
4.1.3 Dados da caldeira:
Marca Arauterm
Modelo CVS-CL-800
Tipo de configuracao / orientacao Flamotubular horizontal
Tipo de fornalha Aquatubular
Tipo de grelha Aquatubular para lenha seca em toras
Numero de passes 3 (trés)
Configuracdo dos passes 2 (dois) na fornalha e 1 (um) entre
tubos)
Categoria B
Fabricacéo Nov/2013
Numero do registro do fabricante 882
Tenséao 380 [V] - 60 [HZ]
Caracteristicas Funcionais:
4.2.1 Vapor produzido e combustivel utilizado:
Caracteristicas Descricao
Tipo de vapor produzido Saturado seco
Tipo de combustivel utilizado Lenha seca em toras
4.2.2 Caracteristicas funcionais da caldeira:
Caracteristicas Valor Unidade
Capacidade de producéo de vapor 800 Kg/h
Temperatura de alimentacédo da agua 20 °C
Capacidade térmica 512.000 Kcal/h
Presséo de projeto (PMTA) 9,0 Kgf/cm?
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Presséo de teste hidrostatico 11,7 Kgf/cm?

Consumo méximo do combustivel 185 Kg/h
Taxa de vaporizacao 23,46 Kg/h.m?2
4.2.3 Superficies de aquecimento da caldeira, por grupo de componentes:
Caracteristicas Valor Unidade
Fornalha 9,61 m?2
Tubos trocadores 24,89 m2
Superficie total aquecida 34,1 m2

4.3 Dimensionamento:

4.3.1 Cdédigo e norma observados no projeto da caldeira — o cédigo
observado para o projeto € o ASME (American SocietyofMechanicalEngineers)),
“Rules for Constructionof Power Boilers” — Secao | Edicdo 2010, “Materials” Part
A — Secao Il Edicao 2010, Materials” Part D — Secéo Il Edicdo 2010 e a Norma
Regulamentadora do Ministério do Trabalho e Emprego NR-13 — caldeiras e
Vasos de Pressao (113.000-5);

4.3.2 Pressdo maxima de trabalho admissivel (PMTA) — foi determinada
através da solicitacdo da CONTRATANTE para geracdo de vapor em torno de
180°C;

4.3.3 Expansdo da camara — por tratar-se de uma caldeira compacta, seu
corpo tem diametro reduzido, portanto foi incluso um domo ao redor dos orificios
de passagem de vapor, na parte superior do costado a fim de aumentar a altura
da camara de vapor. Este elemento ndo é caracterizado como uma ligacdo ou
descontinuidade do corpo, ndo havendo a necessidade de inclusdo de reforco na
emenda entre os corpos, uma vez que os orificios tém didmetros inferiores a 2,5”
(duas e meia polegadas).

4.4  Materiais utilizados na construcdo da caldeira

Componente Qtde Presséo Material Tipo DimensOes Espessura
[pc] atuante [mm] [mm]
Capa externa 001 N/A ASTM A792 - - 0,50
ASTM A516 - DN1000 X
Corpo 001 Interna Grau 60 Cilindrico 2160 8,00
Espelho frontal 001 Interna ASTM AS16 Plano @ 980 12,50
Grau 60
Espelho traseiro 001 Interna ASTMAS16 Plano @ 980 12,50
Grau 60
ASTM A178 @ 50,80 X
Trocador de calor 079 Externa Grau A Tubular 2020 3,05
A ASTM A516 980 X
Camara frontal 001 Interna Grau 60 Plano 1243 12,50
Cémara traseira 001 Interna ASTM AS16 Plano 970 X 630 12,50
Grau 60
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ASTM A516 DN480 X

Corpo do domo 001 Interna Grau 60 Cilindrico 400 6,30
Espelho do domo 001 Interna ASTM AS16 Plano @ 480 12,50
Grau 60

45 Sistema de Exaustdo dos Gases

45.1 O sistema de exaustdo dos gases provenientes da combustdo gerada
na fornalha é compreendido em: tiragem dos gases, limpeza dos gases e
chaminé de descarte dos gases.

45.1.1Tiragem dos gases se procede de forma positiva, induzida pelo
diferencial de presséao gerado pelo exaustor no lado dos gases;

4.5.1.2Chaminé de descarte dos gases, elemento responsavel pela disperséo
dos gases residuais do processo no meio ambiente.

5  CONDICOES PARA EXECUCAO DOS SERVICOS

5.1 Todos os servigosdeverao ser realizados, preferencialmente, nas instalacdes
da UFPel (de segunda a sexta feira ou finais de semana ou feriados) com excec¢ao
das analises fisico-quimicas da agua que devera ser realizada por Quimico com
registro no Conselho Regional de Quimica (CRQ)em laboratério habilitado.

5.1.1 Quando necessario e, com autorizacdo da CONTRATANTE, o servigo
poderdA ser executado nas dependéncias da CONTRATADA /
SUBCONTRATADA. O local devera ser adequado para guarda de componentes
a serem recuperados / consertados, devendo o mesmo ser coberto, limpo, com
iluminacdo adequada, livre da ag&do da chuva, vento, poeira e demais
intempéries.

5.2 Os objetos, constantes deste Termo de Referéncia, a partir do momento em
que forem recebidos pela CONTRATADA, estardo sob responsabilidade desta,
sendo que qualquer dano/prejuizo sofrido aos mesmos, sejam produzidos por culpa
ou dolo, por motivo de furto/roubo, danos por intempéries, incéndios ou acidentes
deveréo ser reparados pela CONTRATADA sem 6nus para a UFPel.

5.3 A CONTRATADA devera possuir, sem qualquer 6nus adicional a UFPel,
todos os materiaisnecessarios a completa realizacdo dos servicos, sendo que estes

deveréo satisfazer integralmente as especificacdes da ABNT para cada caso.

5.4 Os servicos de manutencdo serdo executados em dias uteis ou mediante
autorizacéo do responsavel da UFPel, em finais de semana e/ou feriados.
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5.6 Deverdo ser realizados procedimentos de testes, apds 0s reparos e, se
necessario, substituicbes de pecas, ficando estabelecido que as pecas novas
colocadas tornar-se-ao de propriedade da UFPel.

5.7 Toda méo de obra seréa fornecida pela CONTRATADA, de acordo com as leis
trabalhistas vigentes, assim como 0s equipamentos de protecao individual e coletivo.

5.8 Os servicos serdo executados no Restaurante Universitario Campus Capao
do Ledo, Av Eliseu Maciel, s/n° - Jardim América, Capé&o do Ledo / RS.

5.9A manutencdo, incluindo mao de obra e a substituicdo de pecas, ajustes em
componentes, acessorios e outros, s6 poderdo ocorrer apdés aprovacdo do
responsavel da UFPel mediante indicacdo dos motivos de sua ineficiéncia,
inoperancia ou quaisquer defeitos que impliqguem em risco de seguranca ou que
comprometam o funcionamento do equipamento defeituoso.

5.10 Todas as pecas de reposicdo necessarias para o perfeito funcionamento da
caldeira e seus componentes deverao ter suas caracteristicas informadas a UFPel e,
apos a devida autorizacdo, poderdo ser realizadas as suas substituicdes, pela
CONTRATADA.

5.11A CONTRATADA garante que as pecas a serem fornecidas para atender aos
servicos de manutencdo serdo novas, ndo remanufaturadas, recondicionadas, ou
submetidas a quaisquer processos de reutilizagcdo de componentes, no todo ou em
parte, e com capacidade igual ou superior a que se encontra instalada nos
equipamentos.

5.12 Os servicos ou pecas substituidas poderao ser rejeitados, no todo ou em parte,
quando em desacordo comas condi¢cfes do edital e seus anexos, mediante prévia
notificacio a CONTRATADA para que, dentro de prazo certo e determinado,
estabelecido pela UFPel, seja procedida a sua devida regularizacdo, sob pena de
aplicacao das penalidades previstas neste ato convocatorio.

5.13Serdo impugnados pela fiscalizagdo da UFPel, todos os trabalhos que néo
satisfagcam as condi¢fes contratuais.

5.14 Ficara a CONTRATADA obrigada a refazer os trabalhos impugnados logo
apos o recebimento da notificacdo correspondente, ficando por sua conta exclusiva
as despesas decorrentes dessas providéncias.

6. NORMAS TECNICAS E DE SEGURANCA

6.1 Na execucao dos servicos de manutencao deverdo ser observadas as normas
técnicas cabiveis da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT,
especialmente a Norma Brasileira ABNT — NB 227 e o codigo americano ASME

59



(American SocietyofMechanicalEngineers), “Rules for Constructionof Power Boilers”
— Secéo | Edicao 2010, “Materials” Part A — Secéo Il Edicao 2010, “Materials” Part D
— Secéo Il Edicao 2010.

6.2 A CONTRATADA devera cumprir a legislagdo vigente sobre Seguranca do
Trabalho, em especial o que determina a Portaria Ministerial no 3.214, de 08/06/78,
do Ministério de Trabalho, e suas alteracdes, que dispbe sobre as Normas
Regulamentadoras (NR-13 — Caldeiras e Vasos de Pressédo — 111.000-5).

7.ESPECIFICACAO DO SERVICO DE MANUTENCAO PREVENTIVA DA
CALDEIRA A VAPOR

7.1 Todo equipamento que produz e acumula vapor acima da pressao, necessita
de manutenc@o preventiva por serem equipamentos extremamente perigosos por
trabalhar com pressao de vapor acumulado.

7.2 Conforme a NR-13, esses equipamentos s6 podem ser inspecionados por
profissionais habilitados, com formacdo técnica para manutencdo adequada; a
vistoria da caldeira somente poderd ser realizada por profissional habilitado
credenciado junto ao DRT e ao CREA/RS, para posteriormente emitir relatério de
inspecdo com a emissao da Anotacao de Responsabilidade Técnica (ART).

7.3 Os servigos de inspecgéo preventiva da caldeira devem atender o descritivo
abaixo:

7.3.1 Abertura e fechamento das portas de acesso as camaras de reversao
de gases e fornalha (mensal);

7.3.2 Abertura e fechamento da vigia de acesso ao lado d’agua do casco
(semestral);

7.3.3 Escovacao de tubos, remocéo de cinzas e fuligem (mensal);
7.3.4 Substituicdo de juntas e gaxetas de vedacao (semestral);

7.3.5 Remocdo e reinstalacdo de valvula de seguranca e mandmetro
(anual);

7.3.6 Calibracdo de valvula de seguranca e mandémetro vapor (anual);

7.3.7 Desmontagem dos eletrodos de controle de nivel, limpeza e verificacao
do dimensional (semestral);

7.3.8 Desmontagem do conjunto indicador de nivel para limpeza e
substituicdo das vedagodes (trimestral);

7.3.9 Verificagédo de funcionamento e teste dos dispositivos de seguranga de
inter travamento da bomba d’agua e corte do exaustor em nivel critico
(mensal);
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7.3.10 Desmontagem, limpeza e ajuste de uma valvula de retencdo d’agua
(trimestral);

7.3.11 Verificacdo do sistema de comandos elétricos (mensal);
7.3.12 Verificacdo de valvulas e registros de vapor (mensal);

7.3.13 Analise visual interna e externamente da caldeira, em geral, e seus
acessorios (mensal);

7.3.14 Realizar inspecdo a frio com as caldeiras paradas, onde serdo
analisados minuciosamente todos os componentes internos e externos (anual);

7.3.15 Inspecdo a quente com a caldeira em operacédo, testando todos os
sistemas e dispositivos de seguranga, abrangendo:(anual):

7.3.15.1 Sistemas automaticos operacionais;
7.3.15.2 Ensaio de suficiéncia dos dispositivos de alimentacdo de agua;

7.3.15.3 Ensaio dos dispositivos auxiliares de alimentacdo de agua, se
aplicado;

7.3.15.4 Simulacao de falta de agua;

7.3.15.5 Teste de abertura das valvulas de seguranca;

7.3.15.6 Teste de acumulacédo das valvulas de seguranca;
7.3.15.7 Montagem dos acessorios retirados, revisados e aferidos;

7.3.15.8 Avaliacdo dos resultados dos testes e demais condicbes da
caldeira, inspecdo anual com emissdo de relatdrio técnico de inspecao
conforme NR 13;

8. ESPECIFICACAO DO SERVICO DE MANUTENCAO PREVENTIVA DA LINHA
DE VAPOR

8.1 A rede principal para condugdo de vapor tem extensédo aproximada de 30
metros com suas derivacbes para alimentacdo do boiler, de maquinas e
equipamentos instalados na cozinha e area de distribuicdo de alimentos, possui
isolamento térmico fixado por aluminio corrugado, flanges, manémetro, valvulas e
purgadores. Uma redutora de pressao, valvulas de bloqueio e valvula de seguranca.
Diversas tubulacbes de descarga de condensado das maquinas e equipamentos
instalados na cozinha.

8.2 A linha de vapor somente podera ser inspecionada por profissionais
habilitados, com formacéao técnica para manutencéo adequada.

8.3  Serao de responsabilidade da CONTRADATA:

8.3.1 Reposicao de isolamento térmico danificado ou inexistente;
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8.3.2 Reposicdo de juntas, flanges, tubos, vedantes, pecas e componentes
gue apresentarem vazamentos ou defeitos;

8.3.3 Conserto e eliminacdo de vazamentos;

8.34 Limpeza, ajuste, regulagem e calibracdo de valvulas de seguranca,
mondmetros e valvula redutora de pressao;

9. DA ESPECIFICACAO DO SERVICO DE MANUTENCAO PREVENTIVA DE
CALDEIROES

9.1 O Restaurante Universitario possui 04 (quatro) caldeires a vapor com tampas
autoclavadas, sendo 01 (um) com capacidade de 300 litros e 03 (trés) com
capacidade de 500 litros, da marca GERAL, localizados na area interna de preparo
de alimentos.

9.2 Os caldeirdes somente poderdo ser inspecionados por profissionais habilitados,
com formacao técnica para manutencédo adequada.

9.3 A CONTRADA tera livre acesso aos equipamentos para realizacdo das
manutencdes preventivas, porém devera entrar em contado com a empresa que
estara operando os mesmos para viabilizacdo de horarios.

9.4A CONTRADA devera executar as seguintes manutencoes:

9.4.1 Estanqueidade da camara de vapor (mensal);

9.4.2 Verificar fechamento de valvula de entrada de vapor (mensal);
9.4.3 Limpeza da valvula de aeracao e quebra-vacuo (trimestral);
9.4.4 Abertura e limpeza do purgador (trimestral);

9.4.5 Verificar estanqueidade da tampa autoclavada e condi¢des da junta de
vedacdo da tampa (mensal);

9.4.6 Limpeza da valvula de seguranca da tampa (mensal).

10. SERVICO DE ANALISE E TRATAMENTO DA AGUA COM FORNECIMENTO
DE PRODUTOS QUIMICOS

10.1°A qualidade da agua deve ser controlada e tratamentos devem ser
implementados, quando necessarios para compatibilizar suas propriedades fisico-
quimicas com os parametros de operagao da caldeira” (13.3.3 — NR 13);

10.2 A CONTRATADAdevera fornecer e executar tratamento quimico diario da agua
para que os parametros de pH, alcalinidade, dureza, etc, figuem dentro do
preconizado conforme recomendagdes abaixo:

10.2.1 Ph 10a 11,5;
10.2.2 Dureza total Zero;
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10.2.3  Alcalinidade méaxima 400 ppm (parte por milh&o);

10.2.4  Sulfitos 10 a 20 ppm;
10.2.5 Cloretos maximo 200 ppm;
10.2.6  Calcio Zero;

10.2.7 Magnésio Zero;

10.2.8 Silica maximo 1 ppm;
10.2.9 Ferro maximo 1 ppm;
10.2.10 Fosfatos 30 a 60 ppm;

10.2.11 Sdlidos totais dissolvidos maximo 2500 ppm.

10.3 Mensalmente a CONTRADA devera emitir relatério completo da anélise da
dgua a CONTRATANTE para verificagdo dos parametros recomendados pelo
fabricante;

10.4 Qualquer inoperancia da caldeira referente a falhas no tratamento da &gua,
bem como na interrupcdo dos servicos que dependam desta, sera de inteira
responsabilidade da CONTRATADA.

11. ESPECIFICACAO DO SERVICO DE INSPECAO PERIODICA DE
SEGURANCA

11.1 A CONTRATADA devera realizar anualmente por profissional devidamente
habilitado, da seguinte forma:

11.1.1 Elaborar e apresentar o relatério em conformidade com as normas
técnicas vigentes;

11.1.2 Fornecer a ART (Anotacdo de Responsabilidade Técnica / CREA
relativa aos trabalhos de manutencéo;

11.1.3 Realizacdo de inspecdo anual obrigatéria devera ser realizada por
engenheiro devidamente credenciado junto ao DRT e ao CREA/RS;

11.1.4  Devera ser apresentado os certificados de calibragdo das vélvulas de
seguranca e afericdo do mandémetro.

12. DA CONTRATACAO DE OPERADOR DE CALDEIRA

12.1Segundo a NR-13, toda caldeira a vapor deve estar obrigatoriamente sob
operacédo e controle de operador de caldeira, sendo que o ndo atendimento a esta
exigéncia caracteriza condi¢des de risco grave e iminente. Para operar a caldeira do
RU / UFPel, o operador devera satisfazer pelo menos uma das seguintes condicdes:

12.1.1  Possuir certificado de “Treinamento de Seguranca na Operagao de
Caldeiras” e comprovacgao de estagio “b” pratico conforme subitem 13.3.11 da
NR-13;
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12.1.2  Possuir certificado de “Treinamento de Seguranga para Operacéo de
Caldeiras” prevista na NR-13 aprovada pela Portaria 02/84 de 08/05/1984.

12.2 O operador de caldeira deve possuir, no minimo, atestado de conclusdo do
ensino fundamental.

12.3 Todo operador de caldeira deve cumprir um estagio pratico, na operacdo da
propria caldeira que ir4 operar, o qual devera ser supervisionado, documentado e ter
duracéo de, no minimo, 16 horas.

12.4 A CONTRATADA devera manter a disposicdo da CONTRATANTE e dos
orgédos de fiscalizacdo, copia dos seguintes documentos:

12.4.1  Ficha de registro do(s) empregado(s) envolvido(s) no contrato;
12.4.2  Certificado de capacitacdo, qualificacao e habilitacdo para a funcéo;
12.4.3  Atestado de Saude Ocupacional (ASO) com teste de audiometria;
12.4.4  Certificado de treinamento e ficha de entrega de EPI.

12.5 Se houver substituicdo do operador de caldeira, a CONTRATADA devera,
imediatamente, informar a CONTRATANTE e entregar o ASO, a ficha de entrega de
EPI e certificados de treinamento

126 A CONTRATADA devera manter junto a caldeira os seguintes EPC’s
(Equipamentos de Protecao Coletiva):

12.6.1 Cones de sinalizacdo de, no minimo, 75cm nas cores laranja e listas
brancas;

12.6.2  Fitas zebradas de sinalizacao;
12.6.3  Placas de sinalizacao de area de risco;

12.6.4 Tapumes ou biombos de material adequado para os trabalhos com
risco de projecdo de particulas e materiais a quente, que impecam a exposicao
de terceiros a esses materiais.

12.7 A CONTRATADA devera fornecer ao(s) empregado(s), os seguintes EPI’s,
adequados ao risco e em perfeito estado de conservagdo: uniforme completo,
protecao facial, 6culos de seguranca, luvas de raspa couro, calcado de protecao.

12.7.1 Todo EPI necesséario para execucdo das atividades devera estar em
perfeitas condicbes de uso e conservagdao, bem como apresentar o niumero do
CA (Certificagdo de Aprovacdo) emitido pela Secretaria da Seguranca e Saude
no Trabalho do TEM.
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