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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
Pro-Reitoria Administrativa
Coordenagdo de Material e Patrimonio
Comissdo Permanente de Licitagdes

PREGAO ELETRONICO N°. 132/2019

PROCESSO N°23110.038497/2019-13

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que a Fundacdo Universidade Federal de Pelotas, por meio da
Comissdo Permanente de Licitagdes, sediada na Rua Gomes Carneiro, 01 — Campus Porto, Bairro Centro, Pelotas/RS, CEP 96010-610,
telefone (53) 3284-3924, realizara licitagdo, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, do tipo menor prego por lote, para
CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO COLETIVA, com concessao
onerosa de area para uso das instalacdes e equipamentos do Restaurante Universitario (RU) do Campus Anglo, do Restaurante
Universitario do Campus Capio do Ledo e do Refeitorio da Casa do Estudante, conforme pedido 1894/2019 da Pro-Reitoria de
Assuntos Estudantis, nos termos da Lei n® 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 5.450, de 31 de maio de 2005, do Decreto n°
9.178, de 23 de outubro de 2017, do Decreto 9.507, de 21 de setembro de 2018, do Decreto n° 7.746, de 05 de junho de 2012, das
Instrugdes Normativas SEGES/MP n° 05, de 26 de maio de 2017 e n°® 03, de 26 de abril de 2018 e da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 01,
de 19 de janeiro de 2010, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n°® 11.488, de 15 de junho de 2007, do Decreto
n° 8.538, de 06 de outubro de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993, e as exigéncias estabelecidas
neste Edital.

1. DATA, HORARIO E LOCAL PARA ABERTURA DA LICITACAO

DATA: 04/10/2019

HORARIO: 09:00 horas (horério de Brasilia)
LOCAL: www.comprasgovernamentais.gov.br
CODIGO UASG: 154047

1.1. O encaminhamento das propostas tera inicio com a divulgagio do aviso de Edital no sitio
www.comprasgovernamentais.gov.br, até a data e horario da abertura da licitagdo (definidos acima), exclusivamente por meio eletronico.
1.2. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica, observario o horario de Brasilia — DF.

2. DO OBJETO

2.1. Esta licitagio tem por objeto a CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NOS SERVICOS DE

ALIMENTACAO COLETIVA, com concessio onerosa de irea para uso das instalacies e equipamentos do Restaurante
Universitario (RU) do Campus Anglo, do Restaurante Universitario do Campus Capao do Ledo e do Refeitorio da Casa do
Estudante, conforme pedido 1894/2019 da Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis, e conforme condigdes, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste Edital e seus anexos.

2.2. Qualquer discordéncia entre a descricio do objeto neste edital e o contido no Compras Governamentais, valera o
primeiro.
2.3. A licitag@o sera composta por um grupo, formado por 3 (trés) itens, conforme tabela constante no Termo de Referéncia,

devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o compde.

3. DO CREDENCIAMENTO

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

3.2. Para iniciar o procedimento do registro cadastral, o fornecedor interessado, ou quem o represente, devera acessar o SICAF
no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio eletrdnico www.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de Certificado Digital
conferido pela Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira — ICP — Brasil.

3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de seu representante legal e a
presuncao de sua capacidade técnica para realizagdo das transa¢des inerentes a este Pregdo.

3.4. E de responsabilidade exclusiva do licitante o uso adequado do sistema, cabendo-lhe zelar por todas as transagdes efetuadas
diretamente ou por seu representante.

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatidio dos seus dados cadastrais no SICAF e manté-los atualizados junto
aos orgdos responsaveis pela informagdo, devendo proceder, imediatamente, a corre¢do ou a alteracao dos registros tdo logo identifique
incorregdo ou aqueles se tornem desatualizados.
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3.5.1. A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitaggo.
4, DA PARTICIPACAO NO PREGAO
4.1. Poderdo participar deste Pregéo entidades empresariais cujo ramo de atividade seja compativel com o objeto desta licitagdo,

e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no
artigo 9° da Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 3, de 2018.

4.1.1. Os licitantes deverdo utilizar o certificado digital para acesso ao Sistema.
4.2. Nao poderfo participar desta licitagdo os interessados indicados no item acima:
4.2.1. proibidos de participar de licitagdes e celebrar contratos administrativos, na forma da legislagdo vigente;
422, que ndo atendam as condigodes deste Edital e seu(s) anexo(s);
4.2.3. estrangeiros que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes expressos para receber citagdo e responder
administrativa ou judicialmente;
4.24. que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° da Lei n°® 8.666, de 1993;
42.5. que estejam sob faléncia, concurso de credores ou insolvéncia, em processo de dissolugdo ou liquidagéo;
4.2.6. entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;
4.2.7. organizagdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢do (Acorddo n® 746/2014-TCU-
Plenario);
4.2.8. institui¢des sem fins lucrativos (paragrafo tinico do art. 12 da Instrugdo Normativa/SEGES n° 05/2017)
4.2.8.1. E admissivel a participagdo de organizagdes sociais, qualificadas na forma dos arts. 5° a 7° da Lei 9.637/1998,

desde que os servigos objeto desta licitagdo se insiram entre as atividades previstas no contrato de gestdo firmado entre o Poder
Publico e a organizagdo social (Acorddo n® 1.406/2017- TCU-Plenario), mediante apresentacdo do Contrato de Gestdo e dos
respectivos atos constitutivos.

4.2.9. sociedades cooperativas, considerando a vedagéo contida no art. 10 da Instru¢cdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 2017.
4.3. Nos termos do art. 5° do Decreto n° 9.507, de 2018, ¢ vedada a contratagéo de pessoa juridica na qual haja administrador ou
socio com poder de dire¢do, familiar de:
4.3.1. detentor de cargo em comissdo ou fung@o de confianga que atue na area responsavel pela demanda ou contratagdo; ou
4.3.2. de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6rgao contratante.
43.2.1. Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, o companheiro ou o parente em linha reta

ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro grau (Simula Vinculante/STF n° 13, art. 5°, inciso V, da Lei n°
12.813, de 16 de maio de 2013 e art. 2°, inciso III, do Decreto n.° 7.203, de 04 de junho de 2010);

4.4, Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utiliza¢do, na execugdo dos servigos contratados, de
empregado da futura Contratada que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fung¢do de confianga neste 6rgao
contratante.

4.5. Como condigdo para participagdo no Pregdo, o licitante assinalara “sim” ou “ndo” em campo proprio do sistema eletrénico,

relativo as seguintes declaragdes:

4.5.1. que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de 2006, estando apta a usufruir do
tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49.

4.5.1.1. nos itens exclusivos para participagdo de microempresas ¢ empresas de pequeno porte, a assinalagdo do campo
“ndo” impedira o prosseguimento no certame;

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

4.5.2. que esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus anexos, bem como de que cumpre plenamente
os requisitos de habilitagdo definidos no Edital;

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

45.4. que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 anos, salvo
menor, a partir de 14 anos, na condigo de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituigdo;

4.5.5. que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 2, de 16 de
setembro de 2009.

4.5.6. que ndo possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante ou forgado, observando o

disposto nos incisos Il e IV do art. 1° e no inciso III do art. 5° da Constituicdo Federal,

4.5.7. que os servigos sdo prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na legislaggo,
conforme disposto no art. 93 da Lei n° 8.213, de 24 de julho de 1991.

4.6. A declaragdo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condi¢do sujeitara o licitante as san¢des previstas em lei e neste
Edital.

5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1 O licitante devera encaminhar a proposta por meio do sistema eletronico até a data e horario marcados para abertura da

sessdo, quando, entdo, encerrar-se-a automaticamente a fase de recebimento de propostas.
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5.2. O licitante sera responsavel pelas transagoes efetuadas em seu nome, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e
lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, ndo cabendo ao provedor do sistema ou a UFPel
responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros.

5.3. Incumbira ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do Pregdo, ficando
responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios, diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua
desconexao.
5.4. Até a abertura da sessdo, os licitantes poderdo retirar ou substituir as propostas apresentadas.
5.5. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletronico, dos seguintes campos:

5.5.1. Valor unitario e VALOR TOTAL do item;

5.5.2. Descrigao do objeto, contendo as informagdes similares a especificacdo do Termo de Referéncia.
5.6. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.
5.7. Caso haja divergéncia entre o produto cadastrado no Compras Governamentais ¢ o produto apresentado na proposta
encaminhada apos a fase de lances, o Pregoeiro podera solicitar, via chat, a confirmacao de qual produto sera entregue.
5.8. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios,
comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na prestacdo dos servicos.
5.9. A empresa ¢ a unica responsavel pela cotagdo correta dos encargos tributarios. Em caso de erro ou cotagdo incompativel
com o regime tributdrio a que se submete, serdo adotadas as orientagdes a seguir:

5.9.1. cotac@o de percentual menor que o adequado: o percentual sera mantido durante toda a execugdo contratual,

5.9.2. cotac@o de percentual maior que o adequado: o excesso sera suprimido, unilateralmente, da planilha e havera glosa,

quando do pagamento, e/ou redugao, quando da repactuag@o, para fins de total ressarcimento do débito.

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

S.11. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas contidas, em conformidade
com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o compromisso de executar os servigos nos seus termos, bem como de
fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execucao
contratual, promovendo, quando requerido, sua substitui¢ao.

5.12. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do licitante,
nao lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragao, sob alegag@o de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

5.13. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratagdes publicas federais,
quando participarem de licitagdes publicas (Acordao n® 1455/2018 -TCU - Plenario);

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

5.14. A validade da proposta sera de 60 (sessenta) dias, a contar da data de entrega das propostas (abertura da sessdo), caso a
homologagdo néo ocorra dentro dos 60 (sessenta) dias, ficam os licitantes liberados dos compromissos assumidos.

5.14.1. Se por ventura o pregdo demorar mais de 60 (sessenta) dias, o Pregoeiro podera solicitar confirmagdo, por parte da
licitante, de que renova sua proposta. Assim, a validade da proposta passa a ser de 60 (sessenta) dias a contar da data da renovagao.

6. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES

6.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a4 em sessdo publica, por meio de sistema eletronico, na data, horario e local
indicados neste Edital.

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

6.2.1. Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

6.2.2. A desclassificagdo sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento em tempo real por todos
os participantes.

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

6.2.4. Eventual pedido de desclassificaciio do licitante devera ser acompanhado de justificativa, cabendo ao pregoeiro
deliberar sobre sua aceitagdo ou recusa.

6.2.4.1. Se o pedido de desclassificagdo ocorrer durante a fase de lances e for possivel a exclusdo do lance pelo
Pregoeiro antes do encerramento do item, o pedido serd considerado aceito.

6.3. O sistema ordenard automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas participardo da fase de lances.
6.4. O sistema disponibilizard campo proprio para troca de mensagem entre o Pregoeiro e os licitantes.

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

6.5.1. Os lances deverao ser ofertados para o valor TOTAL do item, com apenas duas casas decimais. Caso o lance tenha
mais de duas casas decimais, o Pregoeiro estara autorizado a adjudicar os itens desconsiderando a terceira ¢ quarta casa apos a
virgula, de forma que o valor fique com no maximo duas casas decimais.

6.6. Sera declarado vencedor do lote a empresa que obtiver o menor valor global do lote, onde a empresa devera cotar lances
para todos os itens e os mesmos deverao estar dentro do valor estimado.

6.7. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessdo e as regras
estabelecidas no Edital.
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6.8. O licitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

6.9. O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante ndo podera ser inferior a vinte (20) segundos e o intervalo entre

lances ndo podera ser inferior a trés (3) segundos, sob pena de serem automaticamente descartados pelo sistema os respectivos lances.

6.10. Em caso de falha no sistema, os lances em desacordo com o subitem anterior deverdo ser desconsiderados pelo pregoeiro,

devendo a ocorréncia ser comunicada imediatamente a Secretaria de Gestao do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo;
6.10.1. Na hipétese do subitem anterior, a ocorréncia sera registrada em campo proprio do sistema.

6.11. Nao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro

lugar.

6.12. Durante o transcurso da sess@o publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado,

vedada a identificacdo do licitante.

6.13. O resultado da divisdo do valor total do lance pela quantidade a ser adquirida ndo podera exceder a duas casas decimais.
Caso isto ocorra o Pregoeiro estara autorizado a arredondar o valor do lance para menos, de forma que o resultado desta divisdo ndo
exceda duas casas apos a virgula.

6.14. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema eletronico podera
permanecer acessivel aos licitantes para a recepgdo dos lances.

6.15. Se a desconexdo perdurar por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo sera suspensa e tera reinicio somente apos
comunicacdo expressa do Pregoeiro aos participantes.

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

6.17. A etapa de lances da sessdo publica serd encerrada por decisdo do Pregoeiro. O sistema eletronico encaminhard aviso de

fechamento iminente dos lances, apds o que transcorrera periodo de tempo de até 30 (trinta) minutos, aleatoriamente determinado pelo
sistema, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgéo de lances.

6.18. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta e, na hipotese de desisténcia de apresentar
outros lances, valera o ultimo lance por ele ofertado, para efeito de ordenagdo das propostas.

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

6.19.1. Nessas condigdes, as propostas de microempresas, empresas de pequeno porte e sociedades cooperativas que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da proposta ou lance de menor preco serdo consideradas empatadas com a
primeira colocada.

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

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

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

6.20. Para que seja aplicado o descrito no item 6.19, a Licitante que se enquadrar como microempresa, empresa de pequeno porte
ou cooperativa, devera expor sua condi¢do (ME, EPP ou Cooperativa) em campo proprio no sistema, no momento do registro de sua
proposta no Compras Governamentais, para que o sistema possa aplicar o exposto na LC 123/06 e no art. 34, da Lei n°. 11.488/07.

6.21. S6 se considera empate entre propostas iguais, ndo seguidas de lances. Lances equivalentes ndo serdo considerados iguais,
uma vez que a ordem de apresentacdo pelos licitantes ¢é utilizada como um dos critérios de classificagao.

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

6.21.1.1. por empresas brasileiras;
6.21.1.2. por empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

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

6.22. Persistindo o empate entre propostas, sera aplicado o sorteio como critério de desempate.

6.23. Apurada a proposta final classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro podera encaminhar, pelo sistema eletronico,
contraproposta ao licitante para que seja obtido melhor preco, observado o critério de julgamento, ndo se admitindo negociar condi¢oes
diferentes daquelas previstas neste Edital.

6.24. A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.
6.25. Apbs a negociacdo do prego, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitag@o e julgamento da proposta.
7. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA
7.1. Encerrada a etapa de lances e depois da verificacdo de possivel empate, o Pregoeiro examinara a proposta classificada em
primeiro lugar quanto ao prego, a sua exequibilidade, bem como quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto.
7.1.1. Em relagdo as especificacdes do objeto, sempre que necessario o Pregoeiro se reserva o direito de consultar a area
técnica demandante, com a finalidade de analisar o cumprimento do objeto ofertado frente ao solicitado no edital.
7.2. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A da In SEGES/MP n. 5/2017,
que:
7.2.1. contenha vicio insanavel ou ilegalidade;
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7.2.2. ndo apresente as especificagdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;
7.2.3. apresentar prego final superior ao prego maximo fixado, ou que apresentar prego manifestamente inexequivel.
7.2.3.1. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui ou possuira recursos suficientes para executar a

contento o objeto, sera considerada inexequivel a proposta de precos ou menor lance que:

1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratagdo, apresente pregos global ou unitarios simbdlicos,
irrisorios ou de valor zero, incompativeis com os pregos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos
respectivos encargos, ainda que o ato convocatorio da licitagdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto
quando se referirem a materiais e instalagdes de propriedade do proprio licitante, para os quais ele renuncie a
parcela ou a totalidade da remunerag@o.

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

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

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

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

7.6. O Pregoeiro convocara o licitante para enviar documento digital, por meio de funcionalidade disponivel no sistema (“enviar
anexo”), estabelecendo no “chat” prazo razoavel para tanto, sob pena de ndo aceitagdo da proposta. Caso o sistema seja consideravel
instavel pelo Pregoeiro, podera ser convocado o licitante para envio de documentagdo via e-mail.

7.6.1. O prazo estabelecido pelo Pregoeiro podera ser prorrogado por solicitag@o escrita e justificada do licitante, formulada
antes de findo o prazo estabelecido, e formalmente aceita pelo Pregoeiro.

7.6.2. Em nenhuma hipétese podera ser alterado o teor da proposta apresentada, seja quanto ao preco ou quaisquer outras
condigdes que importem em modificacdes de seus termos originais, ressalvadas apenas as alteragdes absolutamente formais,
destinadas a sanar evidentes erros materiais, sem nenhuma alteragdo do contetudo e das condi¢des referidas, desde que ndo venham a
causar prejuizos aos demais licitantes.

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

7.8. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspenderd a sessdo, informando no “chat” a nova data e horario para a continuidade da
mesma.

7.9. Nos itens ndo exclusivos para a participagdo de microempresas e empresas de pequeno porte, sempre que a proposta ndo for

aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto
nos artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

7.10. Se a proposta ou lance de menor valor ndo for aceitavel, o Pregoeiro examinara a proposta ou lance subsequente, e, assim
sucessivamente, na ordem de classificagdo.

7.11. O Pregoeiro podera encaminhar, por meio do sistema eletronico, contraproposta ao licitante que apresentou o lance mais
vantajoso, com o fim de negociar a obtengdo de melhor preco, vedada a negociagdo em condi¢des diversas das previstas neste Edital.

7.11.1. Também nas hipdteses em que o Pregoeiro ndo aceitar a proposta e passar a subsequente, poderd negociar com o

licitante para que seja obtido prego melhor.

7.11.2. A negociagao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

7.11.3. Caso haja necessidade, o Pregoeiro podera realizar a negociago via e-mail, informando no chat o valor negociado.
7.12. Sempre que a proposta ndo for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera nova verificagao, pelo sistema,
da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 ¢ 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se
for o caso.

7.13. Para possiveis trocas de mensagens, apds a fase de lances, inclusive em relagdo a negociagdo de valores, o Pregoeiro ira

conceder prazo razoavel para resposta do licitante. O prazo minimo que sera concedido ¢ de 10 (dez) minutos, podendo ser superior, a
critério do Pregoeiro.

8. DA HABILITACAO E DO ENVIO DOS DOCUMENTOS

8.1. Como condigdo prévia ao exame da documentac@o de habilitagdo do licitante detentor da proposta classificada em primeiro
lugar, o Pregoeiro verificara o eventual descumprimento das condigdes de participacdo, especialmente quanto a existéncia de sangdo que
impega a participagéo no certame ou a futura contratagéo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

8.1.1. SICAF;
8.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Unido
(www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);
8.1.3. Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido pelo Conselho Nacional
de Justica (www.cnj.jus.br/improbidade _adm/consultar_requerido.php);
8.1.4. Lista de Inidoneos e o Cadastro Integrado de Condenagdes por Ilicitos Administrativos - CADICON, mantidos pelo
Tribunal de Contas da Unido — TCU;

8.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sdcio majoritario, por forca do

artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangdes impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade
administrativa, a proibi¢ao de contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja sdcio majoritario.

8.2.1. Caso conste na Consulta de Situacdo do Fornecedor a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o gestor
diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatorio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.
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8.2.2. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento similares, dentre outros.
8.2.3. O licitante sera convocado para manifestacao previamente a sua desclassificagao.

8.3. Constatada a existéncia de san¢@o, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta de condig@o de participagao.

8.4. No caso de inabilitacdo, havera nova verificagao, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos
44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitagdo da proposta subsequente.

8.5. Nao ocorrendo inabilitag@o, o Pregoeiro consultara o Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores — SICAF, em relagao
a habilitacdo juridica, a regularidade fiscal, a qualificagdo econdmica financeira e habilitagdo técnica, conforme o disposto nos arts.10, 11,
12, 13, 14, 15 e 16 da Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

8.5.1. O interessado, para efeitos de habilitagdo prevista na Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018 mediante
utilizagdo do sistema, devera atender as condigdes exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia 1til anterior a data prevista
para recebimento das propostas;

8.6. Também poderdo ser consultados os sitios oficiais emissores de certiddes, especialmente quando o licitante esteja com
alguma documentagao vencida junto ao SICAF.

8.7. Caso o Pregoeiro nao logre éxito em obter a certiddo correspondente por meio do sitio oficial, ou na hipétese de ela se
encontrar vencida no referido sistema, o licitante sera convocado a encaminhar, no prazo de 02 (duas) horas, documento valido que
comprove o atendimento das exigéncias deste Edital, sob pena de inabilitagdo.

8.7.1. As Microempresas e Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentago de habilitagdo, ainda que haja
alguma restrigdo, nos termos do art. 43, § 1° da LC n° 123, de 2006.

8.8. Os licitantes que ndo estiverem cadastrados no Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores — SICAF além do nivel de
credenciamento exigido pela Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 3, de 2018, deverdo apresentar a seguinte documentagdo relativa a
Habilitagdo Juridica e a Regularidade Fiscal e trabalhista, bem como a Qualificagdo Econdmico-Financeira, nas condi¢des descritas
adiante:

8.8.1. Habilitacio juridica:

8.8.1.1. No caso de empresario individual: inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede;

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

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

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

8.8.1.5. Decreto de autorizagdo, em se tratando de sociedade empreséria estrangeira em funcionamento no Pais;

8.8.1.6. Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.
8.8.2. Regularidade fiscal e trabalhista:

8.8.2.1. Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

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

8.8.2.3. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

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

8.8.2.5. Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente
ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual

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

8.8.2.7. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos municipais relacionados ao objeto licitatorio, devera
comprovar tal condi¢ao mediante a apresentagdo de declaragdo da Fazenda Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, ou
outra equivalente, na forma da lei;

8.8.2.8. Caso o licitante detentor do menor prego seja qualificado como microempresa ou empresa de pequeno porte
devera apresentar toda a documentagéo exigida para efeito de comprovagio de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente
alguma restri¢do, sob pena de inabilitagdo.

8.8.3. Qualificacio Econdmico-Financeira:

8.8.3.1. Certidao negativa de efeitos de faléncia, recuperagdo judicial ou recuperagdo extrajudicial, expedida pelo
distribuidor da sede do licitante;

8.8.3.2. Balango patrimonial e demonstragdes contabeis do tltimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma
da lei, que comprovem a boa situacao financeira da empresa, vedada a sua substituigdo por balancetes ou balangos provisorios,
podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentac@o da proposta;

1. No caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentagdo de balango patrimonial e
demonstra¢des contabeis referentes ao periodo de existéncia da sociedade;
2. E admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou contrato social/estatuto social.

8.8.4. A comprovacao da boa situacdo financeira da empresa sera constatada mediante obtengdo de indices de Liquidez Geral
(LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um) resultantes da aplicagdo das formulas:

LG = | Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
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ﬂ Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total
SG =
Passivo Circulante + Passivo Néo Circulante
Ativo Circulante
LC=
Passivo Circulante
8.8.4.1. As empresas que apresentarem resultado inferior ou igual a 1(um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral
(LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), deverao comprovar, considerados os riscos para a Administragdo, e, a
critério da autoridade competente, o capital minimo ou o patriménio liquido minimo de 10% (dez por cento) do valor estimado
da contratagdo ou do item pertinente.
8.9. A critério do pregoeiro e equipe de apoio, tendo em vista a complexidade do objeto licitado, podera ser solicitada as

empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, a comprovagéo da qualificagdo econémico-financeira por meio de:

8.9.1. comprovagdo de patrimdnio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratagdo, por meio da
apresentacdo do balango patrimonial e demonstragdes contaveis do Gltimo exercicio social, apresentados na forma da lei, vedada a
substitui¢do por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrados ha mais de 3
(trés) meses da data da apresentag@o da proposta.

8.9.2. comprovagdo, por meio de declaragdo, da relagdo de compromissos assumidos, conforme modelo constante
do ANEXO VII-E da IN SEGES/MP n° 05/2017, de que 1/12 (um doze avos) do valor total dos contratos firmados com a
Administragdo Publica e/ou com a iniciativa privada, vigentes na data da sessdo publica de abertura deste Pregéo, ndo ¢ superior ao
Patriménio Liquido do licitante, podendo este ser atualizado na forma ja disciplinada neste Edital.

8.9.2.1. a declaragdo de que trata a subcondi¢do acima devera estar acompanhada da Demonstragdo do Resultado do
Exercicio (DRE) relativa ao ultimo exercicio social;

8.9.2.2. quando houver divergéncia percentual superior a 10% (dez por cento), para mais ou para menos, entre a
declaragdo aqui tratada e a receita bruta discriminada na Demonstragdo do Resultado do Exercicio (DRE), deverdo ser
apresentadas, concomitantemente, as devidas justificativas.

8.10. A licitante detentora da proposta classificada em primeiro lugar, para ser declarada vencedora, devera estar cadastrada no
SICAF, com a documentagdo valida, na forma da lei, mediante consulta “on-line”, ¢ devera, encerrada a etapa de lances, apresentar os
documentos a que se refere o Subitem 8.14 deste Edital em formato PDF, por meio de funcionalidade disponivel no sistema (“enviar
anexo”). Somente mediante autorizagao do Pregoeiro e em caso de indisponibilidade do sistema sera aceito o envio da documentagéo por
meio e-mail para cpl.ufpel@gmail.com.

8.10.1. Os documentos digitalizados, mencionados no subitem acima, ndo necessitam de autenticagdo digital.

8.10.1.1. Somente havera a necessidade de comprovagdo, através de autenticagdo digital, quando houver duvida em
relagdo a integridade do documento digital anexado ao sistema.

8.10.1.2. Nao serdo aceitos documentos com indicagdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente permitidos;

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

8.10.1.4. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferencas de numeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagdo do recolhimento dessas contribuigdes.

8.10.1.5. Os documentos apresentados digitalmente sdo de responsabilidade do interessado, que respondera nos termos da
legislagdo civil, penal e administrativa por eventuais inconsisténcias e/ou fraudes.

8.10.1.6. Os documentos solicitados deverdo ser anexados no sistema em formato PDF.

8.10.2. O prazo minimo para envio da documentacéo sera de 2 (duas) horas, o qual seré definido pelo Pregoeiro via chat em
sessdo publica.

8.10.3. O prazo estipulado para envio da documentagdo podera ser prorrogado, a critério do Pregoeiro.

8.11. O cadastro e a habilitagdo da licitante vencedora serdo verificados no SICAF, ap6s a analise e julgamento da proposta de
precos.

8.12. Serdo consultadas no sitio www.comprasgovernamentais.gov.br as declaracdes da licitante vencedora relacionadas abaixo:

8.12.1. Declaragéo de ciéncia e concordancia com as condi¢des contidas no Edital e seus Anexos, bem como de que cumpre
plenamente os requisitos de habilitagdo definidos no Edital,

8.12.2. Declarag@o, sob as penas da lei, que até a presente data inexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo no presente
processo licitatorio, ciente da obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores;

8.12.3. Declaragdo de cumprimento do disposto no inciso XXXIII, do art. 7° da Constitui¢ao Federal;

8.12.4. Declarag@o de que a proposta apresentada para esta licitagdo foi elaborada de maneira independente, de acordo com o
que ¢ estabelecido na Instrugdo Normativa N° 02, de 16 de setembro de 2009 da SLTI/MP.

8.13. Caso a empresa assinale de forma negativa no Compras Governamentais alguma das declaragdes referentes aos itens 8.12.1
a 8.12.4 do edital, sera obrigatorio o envio de declaragdo juntamente com os demais documentos exigidos no subitem 8.14 deste edital.

8.14. A documentaciio a ser enviada apds a fase de lances, conforme subitem 8.10.1, é a seguinte:

8.14.1. Proposta com valores finais negociados, devendo apresentar todos os dados da empresa, incluindo telefone e e-mail
para contato, e devidamente assinada.

8.14.2. No caso de microempresa ou empresa de pequeno porte: Certiddo expedida pela Junta Comercial ou pelo Registro
Civil das Pessoas Juridicas, conforme o caso, que comprove a condi¢do de microempresa ou empresa de pequeno porte, nos termos
do artigo 8° da Instrugdo Normativa n°® 103, de 30/04/2007, do Departamento Nacional de Registro do Comércio — DNRC.
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8.14.3. Registro ou inscrigdo da empresa licitante junto ao Conselho Regional de Nutricdo — CRN, em plena validade,
devendo ser observado o disposto no item 20.3.1.1.

8.14.4. Comprovagdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o
objeto desta licitagdo, ou com o item pertinente, por periodo ndo inferior a trés anos, mediante a apresentacdo de atestado(s)
fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

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

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

8.14.4.3. Para a comprovagao da experiéncia minima de 3 (trés) anos, sera aceito o somatorio de atestados de periodos
diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os trés anos serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

8.14.4.4. Podera ser admitida, para fins de comprovagao de quantitativo minimo do servico, a apresentacdo de diferentes
atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins de comprovacdo de
capacidade técnico-operacional, a uma tUnica contrata¢do, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n.
5/2017.

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

8.14.5. A empresa licitante devera apresentar comprovagdo, com apresentacdo de livro de registro, ficha de empregado
autenticados pela Delegacia Regional do Trabalho, Carteira de Trabalho ou contrato social que em seu quadro técnico permanente
possui Responsavel Técnico Nutricionista, devidamente inscrito no Conselho Regional de Nutrigdo (CRN), segundo os termos do
Artigo 15, paragrafo tnico, da lei n® 6.583, de 20 de outubro de 1978 e artigo 2° da Resolugdo CFN n°. 419/2008 por execucao de
servigos de caracteristicas semelhantes. Apds a conclusdo da licitagdo, a contratagdo de nutricionistas para os Restaurantes
Universitarios da UFPel devera atender a legislagdo vigente (Resolugdo CFN n° 380/2005 — Anexo III, que trata dos pardmetros
numéricos de referéncia para nutricionistas, por area de atuacgdo), sendo que estes profissionais deverdo ter experiéncia prévia em
alimentagdo coletiva. Os profissionais contratados deverdo trabalhar exclusivamente nos Restaurantes Universitarios da UFPel e
executar as atribui¢cdes constantes na legislagdo, devendo ser observado o disposto no item 20.3.1.1.

8.14.5.1. Em caso de vinculo de natureza civil, com a contratagdo de Pessoa juridica que exerca as atividades de nutrigdo,
a contratagdo devera atender a Resolugdo CFN n°. 378/2005, sendo também obrigatoria a apresentacdo de Responsavel
Técnico.

8.15. O ndo encaminhamento dos documentos exigidos nos prazos estabelecidos podera implicar na desclassificagdo do licitante,
com consequente aplicacdo das penalidades cabiveis na lei.

8.16. Se a menor proposta ofertada for de microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa, e uma vez
constatada a existéncia de alguma restri¢do no que tange a regularidade fiscal, a mesma serd convocada para, no prazo de 05 (cinco) dias
uteis, apos solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletronico, comprovar a regularizagdo. O prazo podera ser prorrogado por igual periodo.

8.17. A nio regularizagdo fiscal no prazo previsto no subitem anterior acarretard a inabilitagdo do licitante, sem prejuizo das
sangdes previstas neste Edital, sendo facultada a convocacgdo dos licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo. Se, na ordem de
classificagdo, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa com alguma restri¢do na documentago
fiscal, sera concedido o mesmo prazo para regularizagao.

8.18. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro suspendera a sessao, informando no
“chat” a nova data e horario para a continuidade da mesma.
8.19. Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagdo, seja por ndo apresentar quaisquer dos documentos exigidos,
ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste Edital.
8.20. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitagao fixadas no Edital, o licitante sera declarado vencedor.
8.21. Da sessdo publica do Pregdo divulgar-se-4 Ata no sistema eletrdnico
9. DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
9.1. A sessdo publica podera ser reaberta:
9.1.1. Nas hipoteses de provimento de recurso que leve a anulagdo de atos anteriores a realizagdo da sessdo publica
precedente ou em que seja anulada a propria sessdo publica, situagdo em que serfo repetidos os atos anulados e os que dele
dependam.
9.1.2. Quando houver erro na aceitagdo do pre¢o melhor classificado ou quando o licitante declarado vencedor ndo assinar o

contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou ndo comprovar a regularizagdo fiscal, nos termos do art. 43, §1° da LC n°
123/2006. Nessas hipoteses, serdao adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de lances.

9.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessio reaberta.

9.2.1. A convocagdo se dara por meio do sistema eletronico (“chat”), e-mail, ou, ainda, fac-simile, de acordo com a fase do
procedimento licitatorio.

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

10. DOS RECURSOS

10.1. O Pregoeiro declarara o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizagdo fiscal de microempresa, empresa de
pequeno porte ou sociedade cooperativa, se for o caso, concedera o prazo de no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante
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manifeste a inten¢do de recorrer, de forma motivada, isto ¢, indicando contra qual(is) decisdo(3es) pretende recorrer € por quais motivos,
em campo proprio do sistema.

10.2. Havendo quem se manifeste, cabera ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de motivagdo da intengdo de
recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso, fundamentadamente.

10.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrara no mérito recursal, mas apenas verificara as condigdes de admissibilidade
do recurso.

10.3. A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto a inten¢do de recorrer importara a decadéncia desse direito e a
consequente adjudicagdo do objeto pelo Pregoeiro ao licitante vencedor.

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

10.4. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

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

11. DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

11.1. O objeto da licitagdo sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro, caso ndo haja interposicdo de
recurso, ou pela autoridade competente, apos a regular decis@o dos recursos apresentados.

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

12. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

12.1. As despesas para atender a esta licitagdo estdo programadas em dotagdo orgamentaria propria, prevista no orgamento da

Unido para o exercicio de 2019, na classificag@o abaixo:

Gestao/Unidade: 154058 - PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS

Fonte: 8100000000 - RECURSOS ORDINARIOS

Programa de Trabalho: 108556 - FUNCIONAMENTO DE INSTITUICOES FEDERAIS DE ENSINO SUPERIOR - DESPESAS
Elemento de Despesa: 339039 - OUTROS SERVICOS DE TERCEIROS - PESSOA JURIDICA

PI: MADMSGO10IN - MANUTENCAO ADMINISTRATIVAS - EXTRA

13. DO PRECO
13.1. Os precos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano, contado da data limite para a apresentagdo das propostas.
13.2. Sera admitido o reajuste do valor do produto, em contrato com prazo de vigéncia igual ou superior a doze meses, mediante

a aplicacdo do Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo — IPCA ou outro que venha substitui-lo, divulgado pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, desde que seja observado o interregno minimo de 1 (um) ano contado da data da
apresentagdo da proposta da CONTRATADA para o primeiro reajuste ou da data da ultimo reajuste para os subsequentes.

13.3. Se a variagdo do indexador adotado implicar em reajuste desproporcional ao preco médio de mercado para o presente
servigo, a CONTRATADA aceita negociar a adogéo de prego compativel com o servigo contratado.

14. DA ENTREGA E DO RECEBIMENTO DO OBJETO

14.1. Os critérios de recebimento e aceitagdo do objeto estdo previstos no Termo de Referéncia.

15. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

15.1. As obrigagdes da Contratante e da Contratada so as estabelecidas no Termo de Referéncia.

16. DO PAGAMENTO

16.1. O pagamento mensal a ser executado pela CONTRATANTE serd definido pela somatdria das refeigdes efetivamente

consumidas, descontados os valores ja pagos diretamente pelos usuarios 8 CONTRATADA no momento da refeigdo.
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16.2. O controle de acesso e de refei¢cdes distribuidas diariamente sera realizado por sistema proprio da UFPel. Fica a critério da
empresa a implementagdo de um sistema paralelo. Qualquer discordancia com as informagdes do sistema da UFPel deverdo ser
justificadas com as devidas provas no dia da ocorréncia.

16.3. A nota fiscal sera emitida pela CONTRATADA apos os seguintes procedimentos:

16.3.1. Ao final de cada més da execugdo contratual, a CONTRATADA apresentara um relatorio prévio do consumo, sendo
obrigatoria a descrigdo do quantitativo individual de cada refei¢do servida no desjejum, almogo, jantar e ceia, conforme o controle de
acesso previsto no item anterior;

16.3.2. A CONTRATANTE tera o prazo de 05 (cinco) dias uteis, contados a partir da data da apresentag@o do relatorio, para
aprovar ou rejeitar, no todo ou em parte, a prestagdo do servigo relatado pela CONTRATADA,;

16.3.3. Quando da emissdo da Nota Fiscal, devera ser fornecido nesta ou em anexo a mesma os dados bancarios da Empresa,
bem como a indicagdo da quantidade de refei¢des servidas (desjejum, almogo, jantar e ceia), de acordo com o controle estabelecido
entre as partes.

16.4. 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 obrigagoes da CONTRATADA.

16.5. O pagamento somente sera efetuado apos a conferéncia do “ateste” pelo servidor competente da CONTRATANTE da nota
fiscal apresentada pela CONTRATADA, quitagdo de encargos sociais e encargos incidentes, e da verificagdo da perfeicdo técnica do
trabalho realizado.

16.5.1. O “ateste” da nota fiscal fica condicionado a verificagdo da sua conformidade apresentada pela CONTRATADA com
os servicos efetivamente executados, bem como da comprovacéo da regularidade fiscal, constatada através de consulta “on-line” ao
SICAF, ou na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagao
mencionada no artigo 29 da Lei n® 8.666, de 1993, devendo seu resultado ser juntado ao processo de pagamento.

16.5.2. Sera verificada também, antes dos pagamentos, a Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas, em consulta ao portal do
Tribunal Superior do Trabalho.

16.6. Havendo erro na apresentagdo de qualquer dos documentos exigidos nos subitens anteriores ou circunstincia que impega a
liquidagdo da despesa, o pagamento ficara pendente até que a CONTRATADA providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o
prazo para pagamento iniciar-se-4 apds a comprovagdo da regularizagdo da situagdo, ndo acarretando qualquer Onus para a

CONTRATANTE.
16.7. Quando do pagamento, serd efetuado a retengdo tributdria prevista na legislagdo aplicavel, inclusive quanto ao artigo 31 da
Lein® 8.212, de 1991.
16.7.1. Quanto ao Imposto sobre Servigos de Qualquer Natureza (ISSQN), sera observado o disposto na Lei Complementar n°
116, de 2003, e legislagdo municipal aplicavel.
16.8. O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancaria de Crédito, mediante depodsito em conta corrente, na agéncia e
estabelecimento bancario indicado pela CONTRATADA, ou por outro meio previsto na legislacdo vigente.
16.9. Sera considerada como data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
16.10. A CONTRATANTE néo se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser efetuada pela CONTRATADA, que

porventura ndo tenha sido acordada no contrato.

16.11. 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=IxNx VP

EM = Encargos Moratorios a serem acrescidos ao valor originariamente devido

I = Indice de atualizagdo financeira, calculado segundo a formula:

(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

17. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
17.1. As penalidades contratuais sdo as previstas na Lei 8.666/93, no artigo 7° da Lei 10.520/2002 e artigo 28 do Decreto n.
5450/2005 e demais normas cogentes.
17.2. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, e na Lei 8.666/93 o
licitante/adjudicatario/contratado que:
17.2.1. ndo assinar a ata de registro de pregos, ndo aceitar/retirar a nota de empenho ou nao assinar o termo de contrato
quando convocado dentro do prazo de validade da proposta;
17.2.2. apresentar documentagéo falsa;
17.2.3. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
17.2.4. ensejar o retardamento da execucdo do objeto;
17.2.5. ndo mantiver a proposta;
17.2.6. comportar-se de modo inidoneo;
17.2.7. cometer fraude fiscal;
17.2.8. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratagao;
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17.2.9. fraudar na execugdo do contrato.
17.3. A licitante vencedora incorrera em atraso se ndo iniciar a prestagiao dos servigos de alimentag@o objeto do Contrato em até
21 dias apds a assinatura do Contrato.
17.4. Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declaragdo falsa quanto as condi¢des de participagdo, quanto ao
enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apds o encerramento da fase de
lances.
17.5. O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragdes discriminadas no subitem anterior ficara sujeito, sem prejuizo
da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sangdes:
17.5.1. adverténcia;
17.5.2. multa de até 20% (vinte por cento), do valor do Contrato, por infragdo a qualquer clausula ou condigdo pactuada;
17.5.3. suspensao de licitar e impedimento de contratar com a UFPel pelo prazo de até dois anos;
17.5.4. declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, nos termos do art. 87 da Lei
8.666/93;
17.5.5. impedimento de licitar e de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF, pelo prazo de até cinco anos.
17.6. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos

determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a reabilitagio perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera
concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

17.7. A multa de mora sera aplicada da seguinte maneira, com base no valor do empenho:
17.7.1. 5% (cinco por cento) para atraso de até 09 (nove) dias;
17.7.2. 10% (dez por cento) para atraso de 10 (dez) a 29 (vinte e nove) dias;
17.7.3. 20% (vinte por cento) a partir do 30° dia de atraso.
17.8. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes.
17.9. Os créditos da UFPel, de qualquer natureza, ndo pagos nos prazos previstos na legislacéo, serdo acrescidos de multa de

mora, cuja taxa serd de trinta e trés centésimos por cento, por dia de atraso, até o limite de vinte por cento, calculada a partir do primeiro
dia subseqiiente ao do vencimento do prazo previsto para o pagamento até o dia em que ocorrer o seu pagamento e acrescidas de juros
equivalentes a taxa referencial do Sistema Especial de Liquida¢do e Custodia - SELIC, acumulada mensalmente, calculados a partir do
primeiro dia do segundo més subseqiiente ao do encerramento do periodo de apuragao até o ultimo dia do més anterior ao do pagamento e
de um por cento no més do pagamento, conforme disposto no artigo 37A da Lei 10.522/2002 e art. 61 da Lei 9.430/1996.

17.10. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela
Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo
administrativo necessarias a apuragdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho
fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo de
Responsabilizagdo — PAR.

17.11. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo 8 Administragdo Publica
nacional ou estrangeira nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

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

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

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

17.15. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em considerac@o a gravidade da conduta do infrator, o carater
educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

17.16. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

18. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

18.1. Até 02 (dois) dias uteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica, qualquer pessoa podera impugnar este
Edital.

18.2. A impugnacao devera ser realizada por forma eletronica, pelo e-mail cpl.ufpel@gmail.com.

18.3. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a impugnagao no prazo de até vinte e quatro horas.

18.4. Acolhida a impugnagio, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

18.5. Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverdo ser enviados ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias
uteis anteriores a data designada para abertura da sessdo publica, exclusivamente por meio eletronico via internet, no endereco indicado no
Edital.

18.6. As impugnagdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

18.7. As respostas as impugnacdes e os esclarecimentos prestados pelo Pregoeiro serdo entranhados nos autos do processo

licitatdrio e estardo disponiveis para consulta por qualquer interessado.

19. DA GARANTIA DE EXECUCAO

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=825910&infra_sis... 11/70



26/09/2019 SEI/UFPel - 0716632 - PRA Edital Pregédo Ampla

19.1. Sera exigida a prestacdo de garantia pela Contratada, no percentual de 2% (dois por cento) do valor total do contrato,
optando por uma das seguintes modalidades:

a. Caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica;
b. Seguro-garantia ou
c. Fianga bancaria.

19.2. A garantia devera ser apresentada no prazo maximo de 10 (dez) dias a contar da assinatura do contrato. Caso a garantia ndo
seja apresentada nesse prazo, a Contratante fica autorizada a promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento
irregular de suas clausulas, conforme dispdem os incisos I e I do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993;

19.3. A inobservancia do prazo fixado para apresentacdo da garantia acarretara a aplicagdo de multa de 0,07% (sete centésimos
por cento) do valor do contrato por dia de atraso, observado o maximo de 2% (dois por cento);

19.4. Sera exigida garantia adicional, caso configurada a hipdtese prevista do § 2° do artigo 48 da Lei n° 8.666, de 1993;

19.5. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 (noventa) dias apos o

término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MPDG n° 5/2017, e devera ser renovada em caso
prorrogagdo contratual;

19.6. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
19.6.1. prejuizo advindo do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele
previstas;
19.6.2. prejuizos causados a Contratante, decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;
19.6.3. as multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Contratante a Contratada;
19.6.4. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza, ndo adimplidas pela contratada, quando couber.
19.7. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior, observada a

legislagdo que rege a matéria;
19.8. No caso de caugdo em dinheiro, o depdsito devera ser efetuado na Caixa Econdmica Federal mediante deposito
identificando o crédito em nome da Fundagdo Universidade Federal de Pelotas, com corre¢ao monetaria;

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

19.10. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa rentncia do fiador aos beneficios do artigo
827 do Codigo Civil.
19.11. No caso de alteragao do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagao ou

renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da contratagéo.

19.12. Se o valor da garantia for utilizado, total ou parcialmente, pela Contratante, para compensacdo de prejuizo causado no
decorrer da execugdo contratual por conduta da Contratada, esta devera proceder a respectiva reposi¢do no prazo de 05 (cinco) dias uteis,
contados da data em que tiver sido notificada.

19.13. Apos trés meses do fim da execugdo do contrato, constatado o regular cumprimento de todas as obrigacdes a cargo da
Contratada, a garantia por ela prestada sera liberada ou restituida e, quando em dinheiro, atualizada monetariamente, deduzidos eventuais
valores devidos a Contratante.

19.14. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

19.15. A garantia somente sera liberada ante a comprovagdo de que a empresa pagou todas as verbas rescisorias trabalhistas
decorrentes da contratagdo, e que, caso esse pagamento nao ocorra até o fim do segundo més apds o encerramento da vigéncia contratual,
a garantia sera utilizada para o pagamento dessas verbas trabalhistas, conforme estabelecido no item 1.2, ‘c’, do anexo VII-B da IN
SLTI/MPDG n° 05, de 2017, observada a legislagdo que rege a matéria, quando for o caso.

19.16. Apods a execugdo do contrato, serda verificado o pagamento das verbas rescisorias decorrentes da contratagdo, ou a
realocagao dos empregados da Contratada em outra atividade de prestagdo de servigos, sem que ocorra a interrupcdo dos respectivos
contratos de trabalho, quando for o caso.

19.17. Sera considerada extinta a garantia:

19.17.1. com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro
a titulo de garantia, acompanhada de declaragdo da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas
as clausulas do contrato;

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

20. DO TERMO DE CONTRATO

20.1. Para o fiel cumprimento das obrigagdes assumidas, sera firmado Contrato com a adjudicataria, de acordo com a legislagado
vigente, com vigéncia de 12 meses, a partir da data de sua assinatura, podendo ser prorrogada por iguais e sucessivos periodos, com
vantagens para a Administragdo, até o limite de 60 (sessenta) meses, conforme minuta constante do Anexo VIII, a qual sera adaptada a
proposta da empresa vencedora.

20.2. Para assinatura do Termo de Contrato e de eventuais Termos Aditivos, quando for o caso, o representante legal do licitante
vencedor devera credenciar-se previamente no Sistema Eletronico de Informagdes - SEI-UFPel.

20.3. A Universidade Federal de Pelotas convocaré a adjudicatdria, para assinar o Contrato e retirar a Nota de Empenho, a qual
terd o prazo de 5 (cinco) dias uteis, a contar do recebimento da notificagdo para comparecer 8 Administragdo, sob pena de decair do direito
a contratagdo, sem prejuizo das penalidades previstas neste Edital.

20.3.1. Na assinatura do contrato, sera exigida a comprovagao das condi¢des de habilitagdo consignadas neste Edital, as quais
deverdo ser mantidas pela adjudicataria durante a vigéncia do contrato.
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20.3.1.1. Caso a empresa licitante apresente, apds a fase de lances, registro junto ao CRN que ndo seja o da 2% regido (Rio
Grande do Sul), para a assinatura do contrato sera exigido que apresente ao menos o protocolo de solicitagdo de registro da
empresa e do nutricionista, responsavel técnico, junto ao CRN2.

20.3.2. A adjudicataria que ndo fizer a comprovacao referida no subitem anterior ou quando, injustificadamente, recusar-se a
assinar o contrato, podera ser convocado outro licitante, desde que respeitada a ordem de classificagdo, para, depois de comprovados
os requisitos habilitatorios e feita a negociagao, assinar o contrato, sem prejuizo das multas previstas em edital e no contrato e das
demais cominagdes legais.

20.4. O prazo estabelecido no subitem 20.3 para assinatura do Contrato podera ser prorrogado uma unica vez, por igual periodo,
quando solicitado pela adjudicataria durante o seu transcurso e desde que ocorra motivo justificado e aceito pela Universidade Federal de
Pelotas.

20.5. Sera admitido o reajuste do valor do servico, em contrato com prazo de vigéncia igual ou superior a doze meses, mediante a

aplicacdo do Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo — IPCA ou outro que venha substitui-lo, divulgado pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE desde que seja observado o interregno minimo de 1 (um) ano contado da data da apresentagdo
da proposta da CONTRATADA para o primeiro reajuste ou da data da Gltimo reajuste para os subsequentes.

21. DAS DISPOSICOES GERAIS
21.1. Da sessdo publica do Pregao divulgar-se-a Ata no sistema eletronico.
21.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizagdo do certame na data marcada, a

sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que nido
haja comunicagdo em contrario, pelo Pregoeiro.

21.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o horario de Brasilia — DF.

21.4. O licitante sera responsavel por todas as transa¢des que forem efetuadas em seu nome no sistema eletronico, assumindo
como firmes e verdadeiras suas propostas e lances.

21.5. Incumbira ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do Pregdo, ficando
responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negécios, diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua
desconexao.

21.6. No julgamento das propostas e da habilitagdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das

propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-
lhes validade e eficacia para fins de habilitagdo e classificacdo.

21.7. A homologagio do resultado desta licitacdo nao implicara direito a contratagdo.

21.8. As normas disciplinadoras da licitagéo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre os interessados,
desde que ndo comprometam o interesse da Administragdo, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

21.9. Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentagdo de suas propostas ¢ a Administragdo ndo sera, em
nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugio ou do resultado do processo licitatorio.

21.10. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do inicio e incluir-se-a o do
vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administragao.

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

21.12. Em caso de divergéncia entre disposi¢des deste Edital e de seus anexos ou demais pegas que compdem o processo,
prevalecera as deste Edital.

21.12.1. Em caso de divergéncia entre o valor cadastrado pelo fornecedor no Comprasgovernamentais e o valor
apresentado em sua proposta, apés a fase de lances, prevalecera o valor do Comprasgovernamentais.

21.13. A Universidade, por interesse publico justificado, é reservado o direito de revogar este Pregdo, nos termos da legislagdo,
sem que caiba aos participantes direito a reclamagao ou indenizagéo.

21.14. A simples participag@o nessa licitagdo implica na aceitagdo plena e incondicional do inteiro teor expresso neste Edital,
desde que transcorrido “in albis”, o prazo estabelecido no art. 41, § 2° da Lei 8.666/93.

21.15. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o periodo da contratagdo, as condigdes de qualificagdo e habilitagdo
exigidas no ato convocatorio, notadamente a regularidade fiscal, sem a qual nao sera efetivado pagamento algum, sem configuragdo de
mora da UFPel.

21.16. Apos a fase de lances, toda e qualquer comunicagdo da UFPel com a licitante podera ocorrer por correio eletronico (e-
mail), sendo obrigacao da empresa manter o cadastro atualizado no SICAF. O enderego de e-mail para contato utilizado na comunicagao
podera ser aquele cadastrado no SICAF ou o e-mail cadastrado na Proposta enviada apds a fase de lances.

21.16.1. A empresa, quando notificada via e-mail, deverd confirmar o recebimento do mesmo. Caso contrario, o prazo
concedido para resposta comegara a contar 24 horas apds o envio do e-mail.
21.17. Quando da emissdo da Nota Fiscal, devera ser fornecido nesta ou em anexo a mesma os dados bancarios da
Empresa.
21.18. A UFPel emitira a Nota de Empenho na quantidade e valor que for de seu interesse no momento da emissdo. Ndo ha
quantidade/valor minimo a ser adquirido em cada Nota de Empenho, devendo o licitante fornecer o objeto conforme solicitado.
21.19. As duvidas e inadimpléncia serdo resolvidas no foro da Justiga Federal-Subsecdo Judiciaria de Pelotas.
21.20. O Edital esta disponibilizado, na integra, no enderego eletronico www.ufpel.edu.br, e também poderdo ser lidos e/ou

obtidos na Rua Gomes Carneiro, n° 01, Campus Porto, Prédio da Reitoria, Coordenagdo de Material e Patrimonio (CMP) — Licitagdes,
Bairro Centro, Pelotas/RS, nos dias uteis, no horario das 08h00min as 20h00min, mesmo endereco e periodo no qual os autos do processo
administrativo permanecerdo com vista franqueada aos interessados..

21.21. Informagdes e outros elementos necessarios ao perfeito conhecimento do objeto desta licitagdo, serdo solicitados ao
pregoeiro, exclusivamente através do endereco eletronico: cplufpel@gmail.com.
21.22. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:

21.22.1. ANEXO I - Termo de Referéncia;
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21.22.2. ANEXO II - Detalhamento do Servigo;
21.22.3. ANEXO III - Aquisi¢do de Alimentos da Agricultura Familiar;
21.22.4. ANEXO 1V - Calendario Agricola das Cooperativas atendidas pela Unidade de Cooperativismo de Pelotas/RS;
21.22.5. ANEXO V - Dimensionamento Fisico/Funcional;
21.22.6. ANEXO VI - Relagao de Material Permanente e Utensilios a serem cedidos em forma de Comodato a Contratada;
21.22.7. ANEXO VII - Especifica¢des Detalhadas da Manutengio e Operagdo da Caldeira;
21.22.8. ANEXO VIII - Minuta de Termo de Contrato.
Pelotas, 23 de setembro de 2019.
Priscila Gongalves Marchand
Pregoeira
ANEXO I
TERMO DE REFERENCIA
PREGAO ELETRONICO N°. 132/2019
PROCESSO N° 23110.038497/2019-13
1. DO OBJETO
1.1. A presente licitagdo, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, do tipo menor preco, tem por objeto a

CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO COLETIVA, com concessio
onerosa de area para uso das instalacdes e equipamentos do Restaurante Universitario (RU) do Campus Anglo, do Restaurante
Universitario do Campus Capio do Ledo e do Refeitorio da Casa do Estudante, de acordo com as especificagdoes e quantidades
abaixo relacionadas:

LOTE UNICO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS ANGLO, CAMPUS CAPAO DO LEAO e REFEITORIO CASA DO
ESTUDANTE
Unidade de | Quantidade prevista para Valor Valor estimado
Item Descricio Medida 12 meses Unitario (R$) total (R$)
Almogo / jantar, conforme descri¢do detalhada
no Termo de
1 Referéncia Unidade 820.000 R$ 6,77 RS$ 5.551.400,00
Ceia, conforme descri¢do detalhada no
Termo de Referéncia .
2 Unidade 170.000 RS 3,40 RS$ 578.000,00
Desjejum, conforme descri¢ao detalhada no
Termo de Referéncia
3 Unidade 65.000 R$ 3,61 RS 234.650,00

https://sei.

OBSERVACAO 1: O valor total a ser inserido no Compras Governamentais é meramente estimativo; o valor a ser pago a
contratada sera de acordo com a quantidade efetivamente consumida considerando o seu valor unitirio para cada refeicao.

OBSERVACAO 2: As refeicies do tipo "desjejum" serdo servidas exclusivamente na Casa do Estudante. As refeicées do tipo
"ceia" serdo servidas em duas Unidades relacionadas a este contrato e numa terceira Unidade, conforme determinacio da Proé-
Reitoria de Assuntos Estudantis.

OBSERVACAO 3: Atualmente, o Restaurante Universitirio do Campus Capio do Leiio fornece somente refeicio do tipo almoco,
pois nio ha atividades académicas no periodo noturno. Hi uma expectativa de que atividades académicas possam ser
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desenvolvidas apos as 18 horas, a partir do ano de 2020, o que implicaria na necessidade de funcionamento do Restaurante
Universitario com o atendimento do jantar. Assim, o inicio da prestacdo dos servicos de alimentagdo coletiva do tipo janta
dependera de comunicagio da CONTRATANTE a CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias. Diante do
exposto, ressalta-se que a prestacio dos servicos no Restaurante Universitario do Campus Capio do Leao iniciara apenas com a
refeiciio do tipo almoco.

1.2. Apos a fase de lances, ¢ antes da fase de aceitagdo, o valor do lance sera dividido pela quantidade estimada de refeigdes, a
fim de verificar o valor unitario da refeicdo. O resultado dessa divisao sera diminuido em R$ 0,57 (cinquenta e sete centavos), diferenga
esta que servir para fins de pagamento pelo uso do espaco, conforme clausula 16 deste Termo de Referéncia - DA CONCESSAO DO
ESPACO FiSICO.

1.2.1. A diminui¢do em R$ 0,57 incidira apenas sobre as refei¢des do tipo "almogo" e do tipo "jantar". As refei¢des do tipo
"desjejum" e do tipo "ceia" ndo sofrerdo diminuig¢@o no valor.

1.3. As licitantes podem ofertar seus lances a sua maneira, sem restricdo de casas decimais. No entanto, durante a fase de
aceitagdo, logo apds a diminui¢do 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 usudrios em valor exato. Na sequéncia, multiplica-se novamente pela
quantidade total, com a finalidade de obter o valor final a ser aceito.

1.3.1. O arredondamento incidira apenas sobre as refeicdes do tipo "almogo" e do tipo "jantar". As refei¢des do tipo
"desjejum" e do tipo "ceia" ndo terdo seus valores arredondados, pois os usuarios desses tipos de refeigdes sdo bolsistas integrais, ou
seja, todas as refeicdes "desjejum” e "ceia" serdo pagas diretamente pela CONTRATANTE a CONTRATADA.

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

Empresa X
L Valor arredondado
Valor diminuido em para menos
Quantidade RS 0,57
estimada Valor do lance Valor unitario da
(global) refeicio (item 1.2 do TR) (item 1.3 do TR) Valor aceito
Almoco / R$
jantar 820.000 RS 5.313.600,00 R$ 6,48 R$ 5,91 R$ 5,90 4.838.000,00
Empresa Y
Valor arredondado
Valor diminuido em ara menos
Quantidade RS 0,57 p
estimada Valor do lance Valor unitario da
(global) refeicio
(item 1.2 do TR) (item 1.3 do TR) Valor aceito
RS
Almoco / R$
jantar 820.000 4.948.290,00 RS 6,0345 RS 5,4645 R$ 5,45 4.469.000,00
1.4. A presente licitagdo tem como objeto a contratagio de empresa especializada nos servicos de alimentacdo coletiva,

para todas as etapas de producdo e distribuicdo de refei¢oes (desjejum, almogo, jantar e ceia), proporcionando uma alimentagdo
balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, tomando-se como referéncia adultos saudaveis, de acordo com legislagdo
higiénico-sanitaria 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 cessdo de area para uso das instalagdes e equipamentos do Restaurante Universitario
Campus Anglo (doravante denominado RU Campus Anglo), Restaurante Universitario do Campus Capao do Ledo e Refeitorio da Casa do
Estudante Universitario (doravante denominado Refeitorio CEU). Os servigos a serem prestados no Refeitorio da Casa do Estudante
Universitario (CEU) dependem do término das adequagdes que estdo sendo providenciadas. Pretende-se que as obras estejam finalizadas
até o final do ano de 2019. Até que as obras estejam finalizadas, o servico do Refeitorio CEU sera prestado na Unidade de Restaurante
Universitario situado na rua Andrade Neves, 1290 (entrada pela rua General Telles, s/n).

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 Instru¢des Normativas do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento e nas
Normas Legislativas do Ministério da Satde; dgua potavel ou 4gua mineral para consumo por parte dos comensais; material de limpeza e
producao de higiene, equipamentos de protegdo individual e coletiva, material de expediente e outros materiais de consumo; equipamentos
e utensilios complementares para a perfeita execu¢do dos servicos; gas GLP; lenha, recursos humanos (area técnica, administrativa e
operacional) em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas. A Contratada deverd ainda ser responsavel pela
manutengdo das instalagdes, moveis, equipamentos bem como manutengao e operagdo da caldeira (RU Campus Capao do Ledo), cedidos
pela CONTRATANTE.

1.5.1. A CONTRATANTE podera solicitar 8 CONTRATADA a substituicdo de géneros caso ndo estejam de acordo com os
padrdes estabelecidos.
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1.6. O pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicdes poderdo ser executados de forma centralizada (onde a alimentagdo ¢
elaborada e distribuida no mesmo local), ou de forma descentralizada (onde a preparacdo ocorra em um local e a distribuigdo em outro),
sendo que nesta modalidade o transporte também ¢ de responsabilidade da CONTRATADA.

1.6.1. Para a distribuicdo do alimento de forma descentralizada, a CONTRATADA devera possuir veiculo adequado de
acordo com a legislagdo vigente, possuir Alvara da Vigilancia Sanitaria para transporte de alimentos, além de possuir certificado de
controle de vetores e pragas urbanas do veiculo.

1.6.2. O transporte do alimento preparado, da distribui¢do até o consumo, devera atender aos requisitos da legislacdo
higiénico-sanitaria vigente (Portaria n°.78/2009, RDC 216/2004, Portaria n°. 325/2010, Decreto Estadual do Rio Grande do Sul, n®
23.430/1974) ocorrendo em condigdes de tempo e temperatura adequadas, sendo mantidos planilhas de registros de controle.

1.6.3. Todas a despesas com este transporte — combustiveis, motorista e manuten¢io, deverdo estar contabilizadas no valor
da proposta, ficando a CONTRATANTE isenta de qualquer pagamento.

2. DO LOCAL DE EXECUCAO DO SERVICO
2.1. Os servigos deverdo ser prestados nas dependéncias da CONTRATANTE, respeitando-se a cultura local e com atengéo as
condigdes socioambientais, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia e demais anexos, nos seguintes
enderecos:
2.1.1. RU Campus Anglo, situado na Rua Gomes Carneiro n° 1, Pelotas/RS;
2.1.2. Refeitorio CEU, situado na Rua Trés de Maio n°® 1212, Pelotas/RS; (com excegdo temporaria, conforme item 1.4 deste
Termo de Referéncia); e
2.1.3. 2.2.3. RU Campus Capao do Ledo, situado Avenida Eliseu Maciel s/n°, Bairro Jardim América— Capao do Leao/RS.
3. DA JUSTIFICATIVA
3.1 O Restaurante Universitario ¢ um 6rgdo de apoio da UFPel a comunidade académica, que tem a finalidade de produzir e

fornecer refeigdes com padrdo de qualidade ¢ em condigdes higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas, com baixo
custo para os usuarios, contribuindo para a satide e bem-estar e ainda dando suporte aos académicos que estudam em horario integral ¢ aos
que se encontram em situagdo de vulnerabilidade socioecondmica. Para tanto deve seguir as agdes de controle higiénico-sanitario
constantes no Decreto Estadual do Rio Grande do Sul, n® 23.430/1974, da RDC n°. 216/2004, 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 extingao de cargos que atuam diretamente no Restaurante Universitario, a UFPel ndo possui em seu quadro
de servidores, pessoal necessario para a realizagdo destes servigos, que sdo de imprescindivel importancia para a manutengdo das
atividades académicas. Sendo assim, a administracdo da Fundagdo Universidade Federal de Pelotas objetiva permitir a exploracdo das
areas e dos servigos de Restaurante a empresa terceirizada através de processo licitatorio.

4. MEMORIAL DESCRITIVO DAS REFEICOES EFETIVAMENTE CONSUMIDAS NOS ULTIMOS 12 MESES

4.1. Os quadros abaixo sdo meramente informativos. Tém por finalidade apresentar aos licitantes interessados o consumo
efetivo dos Restaurantes por um periodo de doze meses.

Quadro 1 - Refei¢des servidas no Restaurante Universitario Campus Anglo no periodo compreendido entre mar¢o/2019
e fevereiro/2020, Pelotas-RS, Brasil.

ANO MES CEIA ALMOCO JANTAR
Margo 991 17.097 7.756
Abril 1.746 25.289 11.893
Maio 1.608 22.843 10.820
Junho 1.208 19.989 9.602
2019 Julho 871 13.279 5.393
Agosto* 1.160 17.990 8.420
Setembro* 2.044 26.610 12.911
Outubro* 1.882 24.036 11.746
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Novembro* 1.414 21.033 10.424
Dezembro* 1.020 13.973 5.855
Janeiro* - 4.400 -
2020
Fevereiro* - 3.400 -
Total de refeicoes 13.944 209.939 94.820
Reserva técnica 10% 1.394 20.993 9.482
Total refeicoes mais reserva 15.338 230.932 104.302

Fonte: Planilhas para Pagamento de Refei¢oes/ PRAE

agosto/2018 e julho/2019, Pelotas-RS, Brasil.

* Considerando que os servigos nessa Unidade iniciaram em 07 de margo de 2019, os quantitativos descritos para os
meses de agosto de 2019 a fevereiro de 2020 sdo estimativas.

Quadro 2 - Refeigoes servidas no Restaurante Universitario Campus Capao do Ledo no periodo compreendido entre

ANO MES ALMOCO JANTAR**
Agosto/2018 27.581 2.100
Setembro/2018 29.437 4.200
Outubro/2018 32.400 4.200
Novembro/2018 34.040 4.200
Dezembro/2018 10.537 2.500
Janeiro/2019* 7.000 -
Fevereiro/2019 7.119 -
Margo/2019 29.161 3.400
Abril/2019 41.508 4.200
Maio/2019 35.187 4.200
Junho/2019 32.110 4.200
Julho/2019 23.073 2.100
Total de refeicoes 309.153 35.300
Reserva técnica 10% 30.915 3.530
Total refeicoes mais reserva 340.068 38.830

Fonte: Planilhas para Pagamento de Refei¢oes/ PRAE
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Quadro 3 - Refeigdes servidas no Refeitorio CEU, periodo compreendido entre margo/2019 e fevereiro/2020, Pelotas-RS,
Brasil.
ANO MES DESJEJUM CEIA ALMOCO JANTAR!
Margo 4.369 2.187 731 2.187
Abril 5.454 3.757 1.032 3.747
Maio 5.758 4.175 1.100 4.167
Junho 5.763 3.737 1.568 3.688
Julho 3.383 2.561 751 2.700
Agosto* 5.080 2.800 1.232 3.274
2019 Setembro* 6.342 4.810 1.739 5.609
Outubro* 6.695 5.345 1.854 6.238
Novembro* 6.701 4.784 2.643 5.521
Dezembro* 3.934 3.279 1.266 4.040
Janeiro* 697 3.000 800 3.000
2020 Fevereiro* 930 2.900 1.200 2.900
Total de refeicdes 55.106 43.335 15.916 47.071
IReserva técnica 10% 5.510 4.333 1.591 4.707
Total refeicoes mais reserva 60.616 47.668 17.507 51.778

* Considerando que os servigos nessa Unidade iniciaram em 07 de margo de 2019, os quantitativos descritos para os

meses de agosto de 2019 a fevereiro de 2020 sdo estimativas.

Fonte: Planilhas para Pagamento de Refei¢oes/ PRAE

Conforme ja apontado anteriormente, a CONTRATADA tera de fazer a distribui¢do de ceia em outra Unidade de
Restaurante na cidade de Pelotas indicada pela CONTRATANTE. O Quadro abaixo traz o quantitativo de ceias distribuidas nessa
Unidade.

Quadro 4 — Descricao do quantitativos de ceias distribuidas na Unidade de Restaurante Universitario da Santa Cruz.

ANO MES CEIA
Margo 7.869
Abril 9.116
Maio 9.661
2019
Junho 9.461
Julho 7.964
Agosto* 7.795
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Setembro* 9.030

Outubro* 9.570

Novembro* 9.372

Dezembro* 7.889

Janeiro* 3000

2020

Fevereiro* 5000

Total de refeicdes 95.727

Reserva técnica 10% 9.573
Total refeicoes mais reserva 105.300

* Considerando que os servigos nessa Unidade iniciaram em 07 de margo de 2019, os quantitativos descritos para
os meses de agosto de 2019 a fevereiro de 2020 sdo estimativas.

Fonte: Planilhas para Pagamento de Refei¢oes/ PRAE

5. PREVISAO DE REFEIC()ES EM FERIADOS E RECESSO ACADEMICO
5.1. O presente contrato prevé a elaboracéo e distribui¢do de refei¢des de acordo com o descrito:
Feriado e Ponto Facultativo Recesso Académico (Férias)
Refeicdo
RU ANGLO | RU CAPAO DO LEAO | CEU | RUANGLO | RU CAPAO DO LEAO | CEU
Desjejum - - Sim - - Sim
Almogo - - Sim Sim Sim Sim
Jantar - - Sim - - Sim
Ceia - - Sim - - Sim
5.2. A previsdo de refeigdes para os meses de recesso académico sera realizada com base na programagio de cursos de veréo,
capacitagdes, projetos pedagdgicos, encontros académicos, cursos de pos-graduagio, 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 Janeiro e Fevereiro/2019 dos Quadros 1 a 4.
53.1. A CONTRATADA pode verificar junto 8 CONTRATANTE a possibilidade de ndo abrir o Restaurante em periodos de

feriados e recesso, cabendo 8 CONTRATANTE emitir a decisdo final se o Restaurante podera nao funcionar em determinada data.
6. QUANTIDADE ESTIMADA DE REFEICOES

6.1. A quantidade estimada de refeicdes a ser contratada, sera baseada no memorial descritivo das refei¢des consumidas ou
estimadas em 12 meses, conforme Quadros 1 a 4 deste Termo de Referéncia, acrescido de 10% em carater de reserva técnica, para evitar
possiveis aditamentos em fun¢do do aumento de demanda.

Quadro 5 — Quantidade média estimada de refeigdes a ser contratada por 12 meses em cada Unidade de Restaurante Universitario

¢ Restaurante Universitario Campus Anglo

Periodo letivo

Tipode  [odia Reserva Total
po de diaria 2* a| Dias uteis [Média mensal | o otV N Média Anual**
Refeicdo a s Técnica Mensal
6" feira
IAlmogo 1.034 21 21.714 2.171 23.885 203.026
Jantar 502 21 10.542 1.054 11.596 98.568

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=825910&infra_sis...

19/70



26/09/2019

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=825910&infra_sis...

SEI/UFPel - 0716632 - PRA Edital Pregédo Ampla

Ceia*

365

21

7.665

766

8.431

71.66

* O valor estimativo inclui a distribuigdo da ceia na Unidade de Restaurante adicional indicada pela PRAE.

** Média anual calculada tendo por base 8,5 meses de periodo letivo por ano.

Periodo nao letivo

Tipode  [cdia Reserva
po de didria 2% a | Dias uteis [Média mensal [ o o Total Mensal [Média Anual**
Refeicdo [, .. Técnica
6" feira
Almogo 230 21 4.830 183 5.313 18.596

** Média anual calculada tendo por base 3,5 meses de periodo néo letivo por ano.

¢ Restaurante Universitario Campus Capao do Ledo

Periodo letivo

Tipo de Média I\I/I)eig;a Média Reserva Total Meédia
e ksk
Refeicao diéria Gteis mensal Técnica Mensal Anual
Almogo 1.800 21 37.800 3.780 41.580 353.430
** Média anual calculada tendo por base 8,5 meses de periodo letivo por ano.
Periodo nio letivo
. Média .
Tipo de 1 . Média Reserva Total
Media | Dias Média Anual**
IRefeicao 1art lteis mensal Técnica Mensal
Almogo 460 21 9.660 966 10.626 37.191

** Média anual calculada tendo por base 3,5 meses de periodo néo letivo por ano.

o Refeitério CEU

Periodo letivo

Tipo de Média Dias liteis Reserva

o . sab e Média mensal |-, . Total Mensal | Média Anual
Refeicao diaria Técnica

dom

Desjejum 220 30 6.600 660 7.260 61.710
IAlmogo -
sabado e 150 9 1.350 135 1.485 12.623
domingo
Jantar - 2*
feira a 150 30 4.500 450 4.950 42.075
domingo
Ceia - 2%
feira a 125 30 3.750 375 4.125 35.062
domingo

** Média anual calculada tendo por base 8,5 meses de periodo letivo por ano.
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Periodo nao letivo

Tipo .d? M.e,d.la Dias uteis[Média mensal R?SCI'”Véi Total Mensal | Média Anual
Refeicdo diaria Técnica

Desjejum 90 30 2.700 270 2.970 10.395
Almogo -

sabado e 90 9 810 31 891 3.119
domingo

Jantar - 2%

feira 90 30 2.700 270 2.970 10.395
ladomingo

Ceia - 2* feiraf 30 3.000 P00 3300 11.550
|a domingo

** Média anual calculada tendo por base 3,5 meses de periodo néo letivo por ano.

6.2. A quantidade ¢ meramente estimativa, de acordo com a provavel demanda, nao gerando obriga¢des de contratagdo por
parte da CONTRATANTE.
6.3. Os valores serdo pagos de acordo com o servigo efetivamente prestado, com controle de utilizagdo por meio de sistema

informatizado de acesso disponibilizado pela CONTRATANTE.

7. DOS USUARIOS DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO E REFEITORIO E DA COBRANCA DE VALORES

7.1. Os valores referentes a almogo e jantar serdo cobrados pela empresa diretamente dos usuarios dos servigos conforme
quadro abaixo:

Tipo de usuario Valor a ser pago

Bolsista integral R$ 0,00

. . R$ 0,00 (na primeira refei¢do), e
Bolsista parcial .
RS 2,00** (caso tenha segunda refeigdo)

Estudante RS 2,00%*
Visitante tipo A* R$ 0,00
Visitante tipo B* R$ 2,00%*
Visitante tipo C* valor integral da refeigao™**
Funcionario 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.
** R8 2,00: ha possibilidade de atualiza¢do deste valor mediante decisdo da CONTRATANTE

*** Valor integral da refei¢do: deverd ser cobrado do usudrio o valor da refei¢do, conforme lance ofertado na licitagdo
e contratado (respeitadas as atualizagoes contratuais por meio de reajuste).

7.2. Os valores referentes a desjejum e ceia, fornecidos somente para alunos com subsidio integral, serdo cobrados conforme
relatorio de controle de acesso.

7.3. A CONTRATANTE ira fornecer relagdo atualizada de alunos a terem subsidio integral e parcial das refeigdes, dos
servidores e funcionarios terceirizados, bem como a autorizagdo de acesso dos visitantes e sua respectiva categoria.

7.4. A CONTRATANTE concedera subsidio para alunos que participem dos Programas de Assisténcia Estudantil, integral ou
parcial, com comprovada situa¢do de vulnerabilidade socioecondmica.

7.5. A CONTRATADA tera acesso a relagdo de alunos com direito ao subsidio alimentagdo integral ou parcial, fornecido pela
CONTRATANTE.

7.6. Os usuarios inseridos nas modalidades com custo R$ 0,00 (conforme tabela acima) ndo efetuardo nenhum tipo de

pagamento 8 CONTRATADA pelas refei¢des.

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=825910&infra_sis...
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7.6.1. Nesses casos, o valor serd integralmente pago pela CONTRATANTE a CONTRATADA, mensalmente, conforme
relatorio do controle de acesso, devidamente atestado pelo fiscal do contrato.

7.7. Os usudrios inseridos nas modalidades R$ 2,00 (conforme tabela acima) pagardo diretamente 8 CONTRATADA o valor de
RS$ 2,00.

7.7.1. A diferenca entre o valor de R$ 2,00 e o valor da refei¢do conforme contrato sera paga pela CONTRATANTE a
CONTRATADA, mensalmente, conforme relatorio do controle de acesso, devidamente atestado pelo fiscal do contrato.

7.8. O usuério bolsista parcial tera livre acesso para realizar uma refei¢do (almogo ou jantar) na modalidade R$ 0,00. Caso opte
por realizar uma segunda refei¢gdo no mesmo dia (jantar), devera realizar o pagamento no valor de R$ 2,00.

7.9. Os demais usuarios dos RUs Campus Anglo e Campus Capao do Ledo, que ndo possuem nenhum tipo de subsidio por parte
da Universidade, fardo os pagamentos de suas refeicdes diretamente 8 CONTRATADA, no valor da refeigdo conforme contrato.

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

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

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

7.11. Pessoas de fora da comunidade académica terdo acesso na modalidade visitante, com autorizag@o prévia da Pro-Reitoria de
Assuntos Estudantis; o valor a ser pago devera ser definido por esta Pro-Reitoria.

7.12. O pagamento mensal a ser realizado pela CONTRATANTE serd definido pela somatdria das refeicdes efetivamente
consumidas pelos usudrios que pagam R$ 0,00 ou R$ 2,00 por refei¢do, descontados os valores ja pagos pelos usudrios diretamente a
CONTRATADA.

7.13. O controle de acesso e de refeicdes distribuidas diariamente sera realizado por sistema proprio da UFPel. Fica a critério da
empresa a implementagdo de um sistema paralelo. Qualquer discordancia com as informagdes do sistema da UFPel deverdo ser
justificadas com as devidas provas no dia da ocorréncia.

7.14. Fica a cargo da CONTRATADA a disponibilizagdo de pessoal necessario para controle do acesso e operagao do sistema de
controle da UFPel (posto de portaria). Durante o periodo letivo sdo necessarios trés postos de portaria no RU do Campus Anglo durante o
almoco e dois postos de portaria durante o jantar, quatro postos de portaria no RU do Campus Capao do Ledo durante o almogo ¢ um
posto de portaria no RU CEU por refei¢ao. No periodo de recesso académico e férias o quantitativo de postos pode ser reduzido a até um
posto, compativel com o volume de comensais para o periodo. No RU do Campus Capao do Ledo, caso seja implementado o servigo de
jantar, o nimero de postos necessarios sera calculado conforme a demanda, proporcional a forga de trabalho utilizada para o servigo de

almocgo.
8. ORCAMENTO ESTIMADO
8.1. O valor global estimado do presente servigo é de R$ 6.253.133,33 (seis milhdes, duzentos e cinquenta e trés mil e cento e

trinta e trés reais e trinta e trés centavos), estando incluso neste valor os insumos, servigos, encargos sociais e trabalhistas, seguros e
lucros, além dos custos diretos e indiretos, tributos incidentes, taxas de administragdo, 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 refeigdes (desjejum, almogo/jantar e ceia) serdo consideradas um lote unico da licitagdo, porém com seus pregos
individuais registrados.

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

8.4. Podera haver diligéncia para comprovagao da capacidade de execugdo dos servigos com base no prego apresentado.

9. DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

9.1. Durante o periodo letivo, que corresponde aos meses indicados anualmente no calendario académico, o fornecimento das

refei¢des dar-se-a nos horarios constantes no Quadro 6 abaixo:

Quadro 6 — Horario das refei¢des a serem servidas durante o periodo letivo.

Refei¢ao Dias RU ACnagrlr;pus RU CZ?EEZOCapao Refeitério CEU
2 s 06h30min —
a6 feira - - 08h30min
Desjejum Sab /Dom / ) ) 08h30min —
Feriado 10h00min
11h00min
IAlmoco 2% a 6° feira 111 élll}(l)(())(r)nnlallqn_ - -
14h00min
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Sab / Dom / - - 11h30min —
Feriado 13h00min
17h30min
2 a 6 feira 17h30min — B 18h00min —
20h00min 19h30min
20h00min
Jantar
Sab /Dom / 18h00min —
Feriado . . 19h30min
2 4 6° feira 17h30min — ) 18h00min —
20h00min 19h30min
19%
Ceia Sab / Dom / 18h00min —
Feriado . ) 19h30min

* A entrega da ceia na Unidade de Restaurante indicada pela Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis serd conforme o
horario de funcionamento daquela Unidade, de 2° feira a domingo.

9.2. Durante o periodo nao letivo ou recesso académico, que corresponde aos meses programados no Calendario Académico,
divulgado no inicio de cada periodo letivo, o fornecimento das refeigdes dar-se-4 nos horarios constantes no Quadro 7 abaixo:

Quadro 7 — Horario das refeigdes a serem servidas durante o periodo nio letivo.

- . RU Campus RU Campus -
Refei¢do Dias Anglo Capio do Leo Refeitério CEU
2% a 6° feira - - 0&1;}::’;) (1;;:1 ?nf
Desjejum Sab / Dom / 08h30min —
Feriado ) ) 09h30min
2 4 6 feira 11h30min — 11h30min — )
13h00min 13h00min
Almogo Sab / Dom / 11h30min
Feriado . . 13h00min
v |- | e
Jantar Sab / Dom / 18h30min —
Feriado . 19h30min
2% a 6" feira - - lf ;ﬁg (r)r; riln_
1q%
Ceia Sab / Dom / ] ] 18h30min —
Feriado 19h30min

* A entrega da ceia na Unidade de Restaurante indicada pela Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis serd conforme o horario
de funcionamento daquela Unidade, de 2° feira a domingo

10. ESPECIFICACAO DO SERVICO

10.1. As refeigdes deverdo ser entregues nos padrdes técnicos determinados pela RDC 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, capacitagdes e demais planilhas contidas no MBP.
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10.2. A execugdo 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 utilizagdo de géneros
alimenticios basicos (aqueles indispensaveis a promoc¢do de uma alimentagdo sauddvel, observada a regulamentacdo aplicavel),
respeitando as referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura e a tradicdo alimentar da localidade, pautando-se na
sustentabilidade e diversificacdo agricola da regido, na alimentagdo saudavel e adequada, incluindo o planejamento das quantidades a
serem produzidas até a distribuigdo e o controle de sobras.

10.2.1. O detalhamento do servico consta no Anexo II do Edital.

10.2.2. A refei¢do (almocgo e jantar) sera do tipo self service em forma de buffet livre com porcionamento da preparacdo
proteica; o desjejum sera do tipo self service com porcionamento do pao e bebida lactea saborizada e o lanche da ceia devera ser
entregue individualmente.

10.3. Composigao do cardapio:

10.3.1. Desjejum — o cardapio servido no desjejum deverd apresentar um Valor Caldrico Total (VCT) médio de 400 Kcal,
podendo ficar 10% acima ou abaixo.

10.3.1.1. Composigao — café preto e/ou café com leite e/ou bebida lactea saborizada (400mL), pao francés e/ou pao de
leite (100g), margarina e/ou schimier (18 a 20g) e fruta (100g).

10.3.2. Almoco e Jantar — o cardapio servido nas refeicdes devera apresentar um Valor Calérico Total (VCT) médio de 750
Kcal, podendo ficar 10% acima ou abaixo, com a distribuigdo caldrica e respectivos per capitas médios apresentados no Quadro 8
abaixo:

Quadro 8 — Distribuigao calérica média das preparagdes das refeicdes almogo e jantar.

Per capita da preparagio
Preparagdes VCT (Kcal)
pronta (g/ml)
IArroz branco e integral 120 156
IArroz parboilizado 100 194
Feijao preto ou carioca 100 62,1
Carne (bovina, suina, frango/ peixe) 120 262
Guarnigdo (massas / legumes) 100 175
Salada I (folhosos) 20 3,32
Salada II (mista) 40 6
Salada III (cozida) 80, 26,4
Preparagdo vegetariana 72 116,6
[Fruta 100 57
10.3.2.1. Os valores per capita da guarnigao, carnes e saladas serdo variaveis, pois dependerdo do tipo de preparagao. Sera

considerado como o peso das preparagdes de carne (minimo 120g cozido) apenas o tecido muscular, ou seja, as massas
musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, procedentes de animais abatidos sob inspecdo veterinaria, sendo
desconsiderados ossos, gorduras, molhos contidos nas preparagdes e frituras.

10.3.2.2. A proporgdo de proteina de soja sera, em média, 10% do total das refei¢des e o arroz integral de 20%.
10.3.2.3. A distribuicio de macro nutrientes das refeicdes almogo e jantar devem ser: carboidratos = 60%, proteinas =
15%; gorduras totais = 25% e gorduras saturadas = <10%; fibras (g) = 07-10; sédio (mg) = 720-960.
10.3.2.4. Devera ser usada somente maionese industrializada na elaboragdo dos cardapios.
10.3.2.5. Devera ser realizada a desinfec¢ao com solugdo clorada dos vegetais crus e das frutas, conforme a legislaggo.

10.3.3. Ceia — o cardapio servido devera apresentar um Valor Calérico Total (VCT) médio de 300 Kcal porporgao.
10.3.3.1. Preparagdes — lanches assados doces, tipo bolos e cucas; assados salgados com massa padrdo recheados, tipo
calzone, esfiha, foccatia, pastel, pizza, quiche e tortas; sanduiches recheados; xis salada com hamburguer; lanches
vegetarianos.
10.3.3.2. Para cada lanche que utilizar proteina animal, a mesma preparagdo devera oferecer proteina vegetal.

10.4. Controle de qualidade:
10.4.1. A CONTRATADA se compromete a obedecer e praticar todas as exigéncias das legislacdes sanitarias que

regulamentam os servigos de alimentagdo, prioritariamente a Resolu¢do RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA
(Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e demais legislagdes vigentes.
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10.4.2. A CONTRATADA devera manter nas unidades, o alvara da Vigilancia Sanitaria, bem como alvara de funcionamento,
além de manter constantemente todas as dependéncias internas e externas pertencentes as instalagdes por ela administrada, no mais
rigoroso padrdo de higiene, limpeza e conservagdo, dentro dos padrdes exigidos pela autoridade sanitaria e pela UFPel, assim como
se obriga a limpeza e conservagdo das areas de circulagdo ocupadas e utilizadas por estas, bem como os equipamentos e utensilios
envolvidos na prestagdo de servigo.

10.4.3. A CONTRATADA devera utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, conforme descrito no item
2.3 do Anexo I, e ainda observando o registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), Ministério da Satide
(MS), ANVISA ou 6rgao competente, bem como o prazo de validade das mercadorias, sendo vedada a utilizagdo de produtos com
alteragdes 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 Resolugdo RDC n° 216/2004 — ANVISA, relacionados aos seguintes itens:

a. Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis;
b. Controle integrado de vetores e pragas;

c. Higienizagdo do reservatorio;,

d. Higiene e saude dos manipuladores.

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

10.4.6. A CONTRATADA devera, durante a execugdo dos servigos, realizar controle de temperatura de todas as etapas
produtivas das refeicdes (desde o recebimento de mercadorias até a distribui¢do) visando atender a legislagdo vigente,
acondicionando as preparagdes em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente tampados até o momento da
distribuicdo. Os registros diarios das temperaturas deverdo ficar arquivados, nas unidades do restaurante, por 3 (trés) meses e estar
disponivel para consulta pela autoridade sanitéria e fiscalizagdo da CONTRATANTE;

10.4.7. E responsabilidade da CONTRATADA realizar controle de temperatura de equipamentos de armazenamento a frio
(refrigerados e congelados); balcdes de distribui¢ao de refeigdes, estufas e outros, bem como manter registros destes procedimentos
arquivados no restaurante pelo periodo minimo de 3 (trés) meses, disponibilizando-os para as fiscalizagdes, sempre que solicitado;

10.4.8. Deverio ser coletadas, diariamente, em todos os turnos, pelo menos 120g/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 refrigeragdo pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, em temperatura entre 0 e 4°C (zero e
quatro graus Celsius) para eventuais analises microbiologicas, as suas expensas, apresentando o resultado do laudo de analise a
CONTRATANTE, quando solicitado ou em caso de surto;

10.4.9. A CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias de servigo da CONTRATADA, bem como
os documentos, para proceder a fiscalizagdo sobre a execugdo dos servigos;

10.4.10. A fiscalizagdo da CONTRATANTE néo 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, capacitagdes gerais e especificas de toda a
equipe de trabalho devendo manter registros destas agdes. As capacitagdes devem ocorrer, a0 menos, semestralmente e em horarios
que ndo interfiram no funcionamento do restaurante.

11. ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

11.1. A CONTRATADA devera oportunizar a flexibilizagdo dos curriculos da area de nutrigdo e afins, oferecendo espacos e
oportunidades para a realizagdo de diversas atividades curriculares e complementares, destes e de outros Cursos de Graduagdo da UFPel,
da seguinte forma:

11.1.1. Disponibilizando espago permanente de estagios para alunos dos cursos de graduagdo nas areas de nutricdo e
gastronomia, além de outras dreas afins;

11.1.1.1. Para cursos de outras areas afins como Quimica de Alimentos e Administragdo, havera necessidade de o curso
informar 8 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 “in loco” pelo menos uma vez na semana, eximindo a
responsabilidade da CONTRATADA, exceto para os cursos de Nutricdo e Gastronomia;

11.1.1.3. Especificamente quanto aos estagios dos cursos de Nutri¢do e Gastronomia, a responsabilidade de supervisao
nas Unidades de Restaurante Universitario ficara a cargo das Nutricionistas da CONTRATADA.

Quadro 9 — Numeros de vagas permanentes para estagio nas dreas de nutrigdo, gastronomia e demais cursos por Unidade de
Restaurante.

Cursos Manha Tarde
INutri¢ao 3 3
Gastronomia 1 1
Demais cursos 1/ curso 1/ curso
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11.1.2. Possibilitando atividades curriculares complementares para outros cursos de graduacdo da UFPel ou outra Instituicdo
de Ensino, com prévia autorizagdo 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:

e Aplicagdo de checklist conforme Portaria 78/09SES/RS;

e Visitas técnicas nas areas de Controle de Qualidade, Boas Praticas de Produgdo de Alimentos, Gestdo em Unidades de
Alimenta¢ao e Nutri¢do, entre outras;

¢ Visitas técnicas de alunos de outras Institui¢des de Ensino, com prévia autorizagao da Pré Reitoria de Assuntos Estudantis.

11.1.5. Possibilitando e permitindo a coleta de amostras de alimentos crus e/ou cozidos, agua, 6leo e outros, para realizagao de
trabalhos de pesquisa;
11.1.6. Disponibilizando espago para realizacdo de atividades ludicas por parte de alunos de diferentes cursos da UFPel;
11.1.7. Disponibilizar espago para documentarios e matérias televisivas;
11.1.8. Disponibilizar espago para realizagdo de treinamentos por parte das estagidrias do Curso de Nutricdo e Gastronomia,
em areas de interesse da CONTRATADA.
11.2. Todas as atividades que envolvem pesquisa e extensdo, o interessado deverd encaminhar projeto com objetivos e
justificativas, assinado por professor responsavel, ao fiscal do contrato para aprovagéo 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 sdo remunerados, de modo que ndo onerardo financeiramente a empresa CONTRATADA.
11.5. Caso seja de interesse da CONTRATADA, poderao ser oferecidas mais vagas para estagio (podendo ser remuneradas).
12. INICIO DA EXECUCAO DOS SERVICOS
12.1. O inicio da presta¢ao dos servigos de alimentag@o objeto do Contrato, devera ocorrer em até 21 dias ap6s a assinatura do
contrato.
12.1.1. O calendario académico da UFPel para o ano de 2019 prevé o término do periodo letivo para o dia 14 de dezembro do

corrente ano. Assim, esclarece-se desde ja que, conforme demonstrativos anteriormente descritos, ha uma previsdo de redugdo no
volume de refeigdes a partir do final deste periodo.

13. DOS CRITERIOS DE ACEITACAO DO OBJETO

13.1. O pagamento somente sera efetuado apds a conferéncia do ateste pelo servidor competente (ou Fiscal do Contrato) do
recibo apresentado pela CONTRATADA, quitagdo de encargos sociais e encargos incidentes, e da verificacdo da execugdo técnica do
trabalho realizado.

13.2. O ateste do recibo fica condicionado a verificagdo da sua conformidade apresentada pela CONTRATADA com os servigos
efetivamente executados conforme controle da CONTRATANTE, bem como a comprovagio da regularidade fiscal, constatada através de
consulta online ao SICAF, ou na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a
documentagido mencionada no artigo 29 da Lei n°® 8.666, de1993.

13.3. Executado o contrato, o seu objeto sera recebido:

13.3.1. Provisoriamente, pelo responsavel por seu acompanhamento e fiscalizagdo, diariamente conforme segue: “Por se
tratar de prestagdo de servi¢o continuado com emissdo de nota fiscal mensal, diariamente o fiscal do contrato e seus apoiadores
fardo o controle do que estd estabelecido neste termo de referéncia, no projeto basico, edital, contrato e seus anexos, frente o que
estd 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 fiscalizagdo, apds o decurso do prazo de observagdo ou vistoria que comprove a adequagdo do objeto aos termos
contratuais, observado o disposto no art. 69 da Lei N° 8.666, de 21 de junho de 1993, que pode ser
acessada em: http:/legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/1ei%208.666-1993?0OpenDocument.

14. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE
14.1. Sédo obrigagcdes da CONTRATANTE:
14.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as especificagcdes do

Edital e os termos de sua proposta;

14.1.2. Notificar a CONTRATADA, por escrito, de ocorréncia de eventuais imperfei¢des na execugdo do servico, defeitos ou
incorregdes, fixando prazo para sua corre¢do e/ou remogdo. Nos casos de ndo conformidades para a seguranca do alimento que sera
oferecido, a irregularidade sera descrita e a agao corretiva precisara ser realizada de forma imediata;

14.1.3. Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigagdes da CONTRATADA, através de preposto especialmente
designado para esta atribuigao;,

14.1.4. Efetuar o pagamento 8 CONTRATADA mediante apresentagdo de Nota Fiscal, devidamente certificada, acusando o
recebimento, por parte do responsavel pelo 6rgéo solicitante/UFPel. O prazo para pagamento sera de no maximo 30 (trinta) dias a
partir da data de sua entrega na UFPel, desde que ndo 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 servigos ou aquisi¢des contratadas;
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14.1.6. Prestar informagdes e esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA.

14.1.7. Especificamente quanto ao RU Campus Capao do Ledo, disponibilizar o ultimo relatério de inspegao das caldeiras, o
livro de registro, manual de operagao, prontuario ¢ documentagéo técnica.

14.2. A CONTRATANTE néo respondera por quaisquer compromissos assumidos pela CONTRATADA com terceiros, ainda que
vinculados a execuc¢do 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 OBRIGAC()ES DA CONTRATADA

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

15.2. Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigdes de

habilitacdo e qualificagdo exigidas na licitagdo, devendo comunicar 8 CONTRATANTE a superveniéncia de fato impeditivo da
manuteng@o dessas condigdes;

15.3. Indicar e manter preposto nos locais de prestagdo de servigo aceito pela Administracdo da UFPel para representa-la na
execugao 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, previdencidrios, como o Perfil Profissiografico Previdenciario (PPP), fiscais

e comerciais, resultantes da prestagdo dos servigos, conforme exigéncia legal, indenizagdes civis e quaisquer outras que forem devidas aos
seus empregados no desempenho dos servicos, ficando ainda a UFPel isenta de qualquer vinculo empregaticio com os mesmos;

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

15.7. Vedar a utilizagdo, na execucdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em
comissdo ou fungdo de confianca na CONTRATANTE, nos termos do artigo 7° do decreto n°® 7.203, de 2010;

15.8. Nao comercializar qualquer tipo de alimento, bebida ou equivalente diferente do objeto licitado;

15.9. Permitir que os responsaveis pela fiscalizagdo dos servigos, realizem vistorias em todas as areas, desde a recepgdo até a

distribuigdo dos alimentos;

15.10. Permitir a vistoria dos alimentos servidos nos buffet, estando ciente que os alimentos que ndo estiverem em condigdes de
consumo serdo retirados;

15.10.1. A CONTRATADA devera providenciar a reposi¢do da preparagdo em até 30 minutos, no maximo, em condi¢des
ideais e adequadas de consumo, em caso de falta, descarte ou acidente com alguma preparagéo.

15.11. A CONTRATADA devera adquirir alimentos da agricultura familiar, na propor¢do minima de 30% dos recursos recebidos,
conforme regulamenta a Lei 11.947, de 16 de junho de 2009, Decreto n°® 8.473/2015, Decreto n°® 7.775/2012 e Resolugdo MDA n°
50/2012, seguindo as orientagdes dos Anexos I1, III e IV;

15.12. Selecionar e preparar rigorosamente os funciondrios que irdo prestar os servigos, tendo as fung¢des profissionais legalmente
registradas em suas carteiras de trabalho;

15.12.1. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na condi¢do 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 condigdes do ambiente de trabalho, riscos de exposi¢do e
atividades exercidos pelo colaborador;

15.12.2.2. A composicao do uniforme ficara a critério da CONTRATADA, porém, ressalva-se a necessidade da utilizagdo
de jalecos, camisetas de manga curta ou comprida, calcas, toucas ou redes para prote¢do do cabelo, moletons para o inverno,
casacos para cdmara fria e outros que se fizerem necessarios. Preferencialmente os uniformes devem ser de cor branca e com
logotipo da empresa estampado e/ou bordado;

15.12.2.3. Nao sera permitida a permanéncia do colaborador em posto de servigo sem a devida uniformizagio e EPI.

15.12.3. Designar Responsavel Técnico Nutricionista, de acordo com legislagdo, devidamente inscrito no Conselho Regional
de Nutri¢ao (CRN2) com poder para deliberar e atender qualquer solicitagdo da Fiscalizagdo 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 servigos do RU Campus Anglo, RU Campus Capao do Ledo e
Refeitorio CEU da UFPel e tomar as providéncias pertinentes, para que sejam corrigidas todas as falhas detectadas.

15.12.3.2. Eventual alteragdo do titular Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato 8 CONTRATANTE,
acompanhada de justificativa da necessidade da substitui¢do, da nova nomeagao, juntada a respectiva documentagdo do CRN.

15.13. A CONTRATADA devera manter sempre atualizada, e em local visivel, a escala de servigos mensal do pessoal que operam
nas unidades do 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 relagdo dos nutricionistas que irdo atuar nas unidades do restaurante, especificando nome e niimero do registro junto ao CRN.

15.14.1. Juntamente com a relagdo do pessoal, a CONTRATADA devera apresentar a certiddo de registro e quitagdo das
nutricionistas responsaveis junto ao Conselho Regional de Nutricionistas.

15.14.2. Sempre que houver alteracdo na lista, a CONTRATANTE devera ser informada da substituicdo ocorrida ¢ a lista
atualizada devera ser novamente encaminhada a fiscalizag@o.

15.14.3. Tais alteragdes ndo podem prejudicar o funcionamento das unidades do restaurante nem a execugdo dos servigos
contratados.
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15.15. Assumir todas as responsabilidades e tomar medidas necessarias ao atendimento dos seus funcionarios acidentados ou com
mal subito;

15.16. Manter atualizado o Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional (PCMSO) e Programa de Prevengdo de Riscos
Ambientais (PPRA);

15.17. Cumprir, além das determinacdes legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranga 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 imdvel, efeitos da natureza, quebra de vidros, danos aos
equipamentos, incéndio e explosdo, roubo e furto qualificado. Seguro de vida a favor dos usuarios do restaurante, em caso de sinistro, e
prevendo possivel indenizagdo ao proprietario do imével, a UFPel. As apolices e certificados de seguros serdo providenciados e
apresentados pela CONTRATADA a fiscalizagdo da UFPel, para aprovagdo, antes da data de inicio da execugdo dos servigcos. A
CONTRATADA apresentara o recibo da respectiva parcela do seguro mensalmente ao fiscal da CONTRATANTE;

15.20. A CONTRATADA devera fornecer uma alimentagao 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 compdem as refeicdes deverdo obedecer ao preconizado no Guia Alimentar para a Populagdo
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 necessario, devera ser utilizado amaciantes in natura
como bromalina (abacaxi) e papaina (mamao). Nao é 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 estacdes
climaticas, a sazonalidade e o potencial agricola da regido, sendo ajustados mensalmente pela CONTRATADA e, enviado a
CONTRATANTE com um prazo de 30 dias, para ser analisado e aprovado. Os tipos de insumos, per capitas e incidéncias constam no
Anexo II;

15.20.4. A CONTRATADA devera manter Fichas Técnicas de todas as preparagdes a serem elaboradas e as mesmas deverao
ser cumpridas. A supervisdo, pela correta execugdo, podera ser realizada pelos estagiarios da CONTRATANTE, em auxilio as
nutricionistas da CONTRATADA;

15.20.5. A CONTRATADA devera tornar publico os cardapios das refei¢des (almogo e jantar) com as respectivas calorias por
porg¢do de preparagdo, com antecedéncia de 01 (uma) semana;

15.20.6. Todos os produtos utilizados deverdo possuir identificagdo da sua origem, bem como possuir os registros necessarios
para a sua comercializagdo e com a identifica¢@o de validade, sendo que esta devera estar sempre dentro do prazo;

15.20.7. Todas as fases de preparagdo 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 Satide do
Estado do Rio Grande do Sul, sendo a elaboragdo e supervisdo dos mesmos de responsabilidade da CONTRATADA e a supervisdo
podendo ser realizada pela CONTRATANTE;

15.20.8. A CONTRATADA devera fornecer todas as matérias-primas (géneros alimenticios), utensilios e acessorios
complementares, bem como, os equipamentos da cozinha complementares, necessarios a preparacdo das refei¢cdes, assim como
material de limpeza e produgdo de higiene, materiais de acondicionamento, entre outros;

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

15.20.10. A CONTRATADA se responsabilizara pela manutengao, conserto e reposi¢do de moveis e equipamentos cedidos pela
CONTRATANTE, bem como devera manter a disposi¢do do fiscal do contrato a ficha de manuten¢do preventiva e corretiva
atualizada;

15.20.11. Especificamente em relagdo ao RU Campus Capdo do Ledo, a CONTRATADA sera responsavel pela manutengao e

operacao da caldeira, conforme especificagdes 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 denominagio e data da preparagdo, armazenadas por 72 horas sob
refrigeragdo, em temperatura ENTRE 0 e 4°C;

15.21. A CONTRATADA devera providenciar efetivo controle de pragas, através de empresa especializada na prestacdo de
servigos continuados de controle de vetores e pragas urbanas, conforme Resolugao 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 RU Campus Anglo,
RU Campus Capdo do Ledo e Refeitério CEU;

15.21.1. Os produtos quimicos utilizados nas aplicacdes, deverdo ter, no minimo, as seguintes caracteristicas:
15.21.1.1. Serem preparados e apropriados especificamente para cada local, sendo in6cuos a satide humana e nao poderéo
provocar manchas nos locais de aplicagdo;

15.21.1.2. Ser de boa qualidade, alto alcance de exterminio e que atendam a resolu¢do 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 atualizagdes da ANVISA e que também atendam a Portaria n°
321/97 do citado o6rgéao;

15.21.1.5. Obedecer aos demais pardmetros 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. Sempre que possivel, a dedetizacdo devera ser realizada com uso de equipamentos que garantam maior
produtividade, padrdo de qualidade e menores impactos a satide dos prestadores de servigos envolvidos;

15.21.1.7. A desratizagdo devera ser realizada com emprego de raticidas, que 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 € o
ressecamento do animal, sem deixar odor.
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15.22. Sera de responsabilidade da CONTRATADA os servicos de limpeza de caixas de gordura, desobstrugdo de rede de esgoto e
limpeza de fossa séptica.
15.22.1. Para realizagdo destes servigos havera necessidade de utilizagdo de bombas de alta pressdo, caminhdo auto vacuo e
hidrojateamento.
15.23. A contratada devera oferecer cursos de reciclagem para os operadores de caldeira em conformidade com a NR-13.

15.23.1. 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 alteragdo no funcionamento da caldeira.

15.24. 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 Satide Ocupacional a ser elaborado
pela empresa contratada, o qual devera ser apresentado no prazo de 30 dias a contar da assinatura do contrato.

15.24.1. E de responsabilidade da contratada a realizagdo de exames médicos admissionais e periddicos de seus
funcionarios, conforme legislagéo especifica, devendo apresenta-los a fiscalizagao sempre que solicitado.

16. DA CONCESSAO DO ESPACO FiSICO

16.1. A utilizagdo dos espagos fisicos do RU do Campus Anglo e do RU do Capdo do Ledo, cujos valores locaticios foram
avaliados, respectivamente, em R$ 15.192,01 e R$ 9.196,93 mensais, sera cobrada da CONTRATADA mediante desconto aplicado sobre
o menor lance ofertado para o item almogo/jantar.

16.2. Ainda, somado a esse valor, serdo cobrados os valores de R$ 7.050,56 ¢ R$ 1.634,25 mensais referentes aos equipamentos
que serdo disponibilizados nos RU do Anglo e do Capédo do Ledo, respectivamente, conforme relagdo anexa a este edital.
16.3. Assim, o valor total a ser cobrado no RU do Anglo ¢ de RS 22.242,57 (utilizagdo do espago e equipamentos), ¢ o valor a ser
cobrado no RU do Capdo do Ledo é de R$ 11.208,44 (utilizagdo do espago e equipamentos).
16.3.1. Considerando a quantidade estimada de 27.916 refeigdes/més no Restaurante Universitario do Campus Anglo, bem
como o valor mensal avaliado de R$ 22.242,57, estima-se que o custo médio por refeigéo pela utilizagdo do referido espago é de R$
0,80.
16.3.2. Considerando a quantidade estimada de 30.833 refeigdes/més, bem como o valor mensal avaliado de RS 11.208,44

(utilizagéo do espaco ¢ equipamentos), estima-se que o custo médio por refeigdo pela utilizagdo do referido espago ¢ de R$ 0,36.

16.4. Dessa forma, apos encerrada a fase de lances, e durante a fase de aceitacio, o valor ofertado pela empresa autora do
menor lance sera diminuido em R$ 0,57 (cinquenta e sete centavos), de modo que o valor pago pela concessio sera diluido entre as
refei¢oes mensais do tipo almoco/jantar, conforme exemplo apresentado nos itens 1.2 e 1.3 deste Termo de Referéncia.

16.5. O célculo para a obtengdo do valor a ser pago pela concessdo considerou o valor da refei¢do em cada Unidade, sendo
ponderada pelo niimero de refei¢des estimada também para cada Unidade. Os seguintes parametros foram utilizados:

Valor a ser cobrado por refeigdo = (N° Ref RU Anglo x Valor ref)/Média total refei¢des + (N° Ref RU Capdo do Ledo * Valor ref)/total
estimado refeigoes

Valor a ser cobrado por refeigdo = (27.916 * 0,80) / 58.749 + (30.833 * 0,36) / 58.749 = 0,57

16.6. A CONTRATADA ¢ responsavel pelo pagamento da agua e energia elétrica, conforme consumo:
16.6.1. A CONTRATANTE efetuara mensalmente a leitura de consumo de agua e de energia elétrica, conforme medidor
proprio instalado nas dependéncias do Restaurante, e repassara 8 CONTRATADA o valor que deve ser recolhido mensalmente, via
GRU.
16.6.2. Os valores cobrados pelo consumo de 4gua e de energia elétrica serio os mesmos valores cobrados pelas

concessiondrias que disponibilizam tais servigos para o Municipio de Pelotas (Sanep e CEEE, respectivamente) e para o municipio
do Capao do Ledo (CORSAN e CEEE, respectivamente).

16.6.3. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento fica convencionado que a taxa de compensagao financeira devida pela
CONTRATADA, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a aplicagdo da seguinte
formula:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.
I = Indice de compensagdo financeira = 0,00016438, assim apurado:
[=(TX) 1=(6/100)
365
TX = Percentual da taxa anual = 6%I = 0,00016438

16.7. Para que seja realizada eventual reforma nas instala¢des fisicas da area concedida, a CONTRATADA devera encaminhar ao
fiscal deste contrato o projeto para a regular aprovacdo pela Coordenagdo de Obras e Projetos para Estrutura Fisica da Pro-Reitoria de
Planejamento e Desenvolvimento (COPF/PROPLAN).

16.8. Qualquer benfeitoria que for realizada pela CONTRATADA, com a devida aprovacdo da CONTRATANTE, sera sem 6nus
a UFPel, e estas serdo incorporadas ao patrimonio da mesma.
16.9. A CONTRATADA obriga-se a realizar de imediato reparo dos danos verificados no imovel, ou nas suas instalagdes

provocados por seus agentes, funciondrios ou visitantes autorizados.
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16.10. E de responsabilidade da CONTRATADA restituir o imével, apos o contrato, nas condi¢des em que o recebeu, conforme
documento de descri¢do minuciosa elaborado quando da vistoria inicial, salvo os desgastes e deterioragdes decorrentes do uso normal.

16.11. 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 obrigagdes advindas deste Edital e de seus anexos, devera, ainda, em seu processo
de produgdo de alimentos, adotar, no que couber, as praticas de sustentabilidade ambiental disposto no Capitulo III da Instrucdo
Normativa n°® 01, de 19 de janeiro de 2010, em especial os seguintes:

17.1.1. Utilizar produtos de limpeza e conservagdo de superficies e objetos inanimados que obedegam as classificagdes e
especificagdes 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 os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a execucao de servicos;
17.1.5. Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos
solidos;
17.1.6. Prever a destinag@o ambiental adequada das baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolugio CONAMA
n°® 257, de 30 de junho de 1999.

17.2. Descartar o material utilizado na execucdo dos servicos fazendo a separagdo dos residuos reciclaveis e tendo o cuidado

necessario com o acondicionamento dos materiais, de modo a evitar a evaporagéo de substancias toxicas no meio ambiente

17.3. Adotar providéncias para que os produtos utilizados ndo contenham substincias perigosas em concentragdo 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 execugdo do objeto do contrato. Para tanto, deverfo ser observadas as seguintes disposigdes:

17.4.1. Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados, para redu¢do de consumo de energia
elétrica e redugdo de produgdo de residuos solidos, 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,
papeldo, papel, etc.);
17.4.3. Receber, da UFPEL, informagdes 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 4dgua, sendo que a empresa deve atuar como
facilitadora das mudangas de comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;
17.4.5. Repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a redugdo do consumo de energia fornecidas pela UFPEL.
18. DA NOTA FISCAL
18.1. Quando da emissdo da Nota Fiscal, devera ser fornecido nesta ou em anexo a mesma os dados bancérios da Empresa.
Devera ser informado na Nota Fiscal, ainda, a descri¢ao completa e detalhada dos servigos que forem considerados essenciais.
18.2. De acordo com o oficio circular n® 11/2010, do Departamento de Finangas e Contabilidade da UFPel, a partir de 01/12/2010

todas as entregas devem vir acompanhadas da NOTA FISCAL ELETRONICA (NF-E), em substituigio as notas fiscais modelo 1 e 1-A,
conforme Protocolo ICMS42/2009.

19. DA SUBCONTRATACAO

19.1. A permissdo que se faca a subcontratagdo de partes do objeto licitado, neste caso especifico os lanches a serem servidos na
ceia, limpeza de caixas de gordura, controle de pragas e a operagao e manutencdo da caldeira, e que o licitante vencedor execute servigos
mais especializados, esta prevista no art. 72 da Lei n°® 8.666/1993.

19.2. 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, servigos compativeis em caracteristicas, quantidades e
prazos com o objeto subcontratado, o qual sera avaliado pela fiscalizagao.

20. DO CONTROLE E FISCALIZACAO

20.1. O acompanhamento ¢ a fiscalizagdo da execucdo do contrato consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos
servigos e da alocagdo 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.

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=825910&infra_sis... 30/70



26/09/2019 SEI/UFPel - 0716632 - PRA Edital Pregédo Ampla

20.1.1. A CONTRATANTE podera contratar empresa especializada na area de Gerenciamento em Unidades de
Alimentacio e Nutri¢fdo para auxiliar na fiscalizagdo da CONTRATADA.

20.2. O representante da CONTRATANTE devera ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e controle da execucdo
dos servicos e do contrato.

20.3. O controle de acesso e de refei¢des distribuidas diariamente sera realizado por sistema proprio da UFPel, ficando a critério
da empresa a implementacdo de um sistema paralelo.

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

20.5. Cabera a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis - PRAE, da CONTRATANTE, a fiscalizagdo e o acompanhamento da

CONTRATADA durante a vigéncia do contrato, bem como a fiscalizagdo do contrato, devidamente identificado em ato préprio do
Ordenador de Despesas da Fundagdo Universidade Federal de Pelotas, ou pessoa devidamente credenciada para esta fungéo.

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

20.7. Ao fiscal cabera o controle do atendimento da obrigagdo 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
Resolugdo do MDA n° 50/2012 e dos termos descritos no Anexo III.

20.8. O acompanhamento, o controle, a fiscalizagdo e avaliagdo de que trata este item ndo excluem a responsabilidade da
CONTRATADA e nem confere 8 CONTRATANTE responsabilidade solidaria, inclusive perante terceiros, por quaisquer irregularidades
ou danos na execug¢io dos servigos contratados.

20.9. A verificagdo da adequagdo da prestacdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de
Referéncia.
20.10. O representante da CONTRATANTE devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias

necessarias ao fiel cuamprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°® 8.666, de 1993.

20.11. O descumprimento total ou parcial das demais obrigagdes e responsabilidades assumidas pela CONTRATADA ensejara a
aplicagdo de sanc¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisao
contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n°® 8.666, de 1993.

20.12. As disposigdes previstas nesta cldusula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 05,
de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratagao.

20.13. Sera de responsabilidade da CONTRATANTE inspecionar periodicamente todos os procedimentos realizados pela
CONTRATADA, avaliando as matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas com relagdo a legislagdo vigente, bem como
realizard avaliagdo dos procedimentos de higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, manipulagdo dos alimentos
realizado pelos funcionarios da CONTRATADA.

21. METODOLOGIA DE AVALIACAO DA QUALIDADE E ACEITE DOS SERVICOS

21.1. 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 pontuagdo de adequagdo de 75%. A vistoria serd realizada sem prévio aviso e devera ser acompanhada
integralmente por nutricionista da CONTRATADA. Apos a vistoria o fiscal da CONTRATANTE, em um prazo de no méaximo 3 dias uteis,
entregara o relatorio a CONTRATADA, sendo que a mesma devera entregar um plano de agéo para as ndo-conformidades encontradas, no
prazo maximo de 10 dias uteis. Caso ndo atinja a pontuag@o de 75%, a CONTRATADA tera um prazo estipulado pela fiscalizacdo para as
adequagdes. Caso ndo seja atendida a solicitagdo sera aplicada multa de até 10% do valor faturado no més anterior.

21.2. A avalia¢do de desempenho da CONTRATADA realizada pela CONTRATANTE usara os seguintes parametros: higiene do
ambiente, das instalagdes, dos equipamentos e utensilios; apresentagdo dos funcionarios e atendimento; apresentagdo, temperatura e sabor
das preparagdes no buffet, entre outros.

21.3. A pesquisa de satisfagdo dos usudrios devera ser realizada em dia aleatorio e os resultados serdo divulgados em murais do
Restaurante Universitario e no site da UFPel.

21.3.1. As avaliagdes periodicas deverdo estar disponiveis aos comensais para a avaliagcdo da aceitabilidade das refeigdes,
sendo desejavel a percentagem maior que 50% de GOSTEI e ADOREI, conforme escala hedonica abaixo:

— = = 2
- p
Detestei Nao gostei Indiferente Gostei Adorei

Figura 1 — Escala hedonica mista de aceitabilidade

21.3.2. Caso ndo seja atingida a percentagem maior que 50%, conforme item acima, sera aplicada multa 8 CONTRATADA de
até 10% do valor faturado no més anterior.

21.3.3. Naio serdo considerados para efeito de aplicagdo de punig@o, as ocorréncias dos trés primeiros meses do contrato, haja
vista seu carater de adaptagéo.

21.3.4. Reclamagdes e sugestdes dos usuarios do RU Campus Anglo, RU Campus Capédo do Ledo e Refeitorio CEU serdo
recebidas por meio de enderego eletronico institucional da UFPel, sendo as reclamagdes e sugestdes analisadas e repassadas a
CONTRATADA para prevengdo e corre¢do de problemas.

21.4. Além da avaliagdo acima, quinzenalmente a CONTRATANTE ira avaliar os servigos que estdo sendo oferecidos, conforme
Quadro 10, sendo que a pontuagdo minima a ser alcancada pela CONTRATADA sera de 70 pontos. Se a CONTRATADA obtiver
pontuagdo menor que 70 pontos, por duas avaliagdes consecutivas ou trés avaliagdes alternadas sera aplicada multa de até 10% do valor
faturado no més anterior.
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Quadro 10- Indicadores para avaliagdo de refei¢cdes servidas no restaurante da CONTRATANTE, Pelotas-RS, Brasil.

N° de vezes
que foram
Itens a serem O que sera Fiscalizacdes considel:ados % de Pontuacido | Pontuacio
fiscalizados observado Executadas €m nao atendimento | maxima obtida
conformidade
Higiene e comportamento
Area de produgio
e exposicao de
refeigdes

encontram-se

higienizadas, com
. comprovagao em

Higienizagao provag
- planilhas de

do ambiente

controle de
higienizag@o ndo
rotineira

Manipuladores

utilizam
uniformes em
bom estado de

conservacao
Sao de uso
" exclusivo nas
Uniformes dependéncias da
manipuladores

empresa

Estéo completos
e limpos

Fazem a barba
todos os dias

Conservam unhas
curtas e sem
esmaltes

Nao utilizam
adornos

Comportamento Sem maquiagem
dos e perfumes

manipuladores

Nao comem na
area de produgdo

Nao fumam
durante o horario

de trabalho

Talheres e pratos
encontram-se em
bom estado de

conservagao,
Utensilios de adequadamente
consumagao higienizados e em
quantidade
suficiente

Qualidade no atendimento

Colaboradores ao
serem solicitados
pelos usuarios

sdo atenciosos e
Colaboradores prestativos,

prestativos buscam junto a
chefia resolver

os problemas

Agilidade no Colaboradores
atendimento ndo negam
atendimento e sdo
ageis ao
desenvolvé-lo

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=825910&infra_sis...

32/70



26/09/2019 SEI/UFPel - 0716632 - PRA Edital Pregédo Ampla

Qualidade da alimentacio

Cardapio
amplamente
divulgado aos

. ~ usuarios e
Divulgacio do

cardapio informado no
sitio da
CONTRATANTE

Cardapio

Cumprimento divulgado foi
do cardapio efetivamente

servido

Os alimentos
utilizados para a
preparacdo das
refeigcdes
encontram-se em
adequadas
condigoes

Qualidade dos h 1g1enico
alimentos sanitdrias, sendo
respeitada a

temperatura de

armazenamento,
conforme
legislagdo

As preparagdes
expostas para

consumo estao

adequadamente
apresentadas

A aparéncia é
Qualidade das satisfatoria
preparagdes
prontas O controle de
temperatura é
realizado de
acordo com
legislacdo vigente

Metodologia de cilculo:

. Procedimentos didrios executados
. N.° de fiscalizagdes executadas = N° total de fiscaliza¢Ges realizadas
. Nio conformidade = N° de vezes em que os itens avaliados foram considerados em nao conformidade
. Percentual de atendimento = 1 — (ndo conformidade + n°. de fiscaliza¢des executadas)
. Pontuagdo obtida = Pontuagdo maxima x percentual de atendimento
22. DA VIGENCIA
22.1. 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.

22.2. Com 90 (noventa) dias de antecedéncia para término dos primeiros doze meses de contratagdo, sera constituida uma
comissdo da PRAE que realizara minucioso levantamento de dados através dos relatorios periodicamente entregues, quanto a qualidade
dos servigos e precos praticados, a fim de que sejam verificadas as vantagens da renovacao para a CONTRATANTE, inclusive quanto ao
valor pago pela contratagio. E facultada a comissio a possibilidade de convocar o preposto da CONTRATADA a qualquer momento para
que sejam prestadas informagdes durante esse processo de analise.

22.3. Toda prorrogacdo de prazo contratual deve ser motivada e justificada por escrito, somente podendo operar-se caso se
mostre vantajosa para a CONTRATANTE.
22.4. Para aferi¢do da vantagem, a CONTRATANTE avaliara se os precos se mantém adequados ou distorcidos aos precos

vigentes no mercado a época da prorrogacao.

23. DO REAJUSTE
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23.1. Os precos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentagdo das propostas.

23.2. Dentro do prazo de vigéncia do contrato ¢ mediante solicitagdo da contratada, os pregos contratados poderdo sofrer reajuste
apo6s o interregno de um ano contado da data limite para a apresentacdo das propostas.

23.3. Ao valor das refeigdes sera aplicado o indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo — IPCA ou outro que venha
substitui-lo, divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas
apods a ocorréncia da anualidade.

23.4. Ao valor abatido pelo uso do espago fisico, conforme item 16 e item 1.2 deste Termo de Referéncia, ser4 aplicado o Indice
Geral de Pregos do Mercado — IGPM ou outro que venha substitui-lo, divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE
exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

23.5. Conforme item 1.3 deste Termo de Referéncia, os valores reajustados também serdo arredondados para menos, com
final 0 (zero) ou 5 (cinco), a fim de garantir que o troco seja fornecido aos usudrios em valor exato.

24, INFORMACOES GERAIS

24.1. E terminantemente proibida a comercializagio de:

Bebidas alcodlicas;

Artigos de tabacaria;

Remédios;

Bilhetes lotéricos;

Caga niqueis;

Jogos de azar;

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

¢ Outros produtos que ndo sejam refei¢des.

24.2. As penalidades contratuais sdo 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 documentagdo exigida no edital, apresentar documentacdo falsa, ensejar o retardamento da execugio de
seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execugdo do contrato, comportar-se de modo inidoneo, fizer declaragio
falsa ou cometer fraude fiscal, garantido o direito a ampla defesa, ficard impedido de licitar e de contratar com a Unido, e serd
descredenciado no SICAF, pelo prazo de até cinco anos, sem prejuizo das multas previstas em edital e no contrato e das demais
cominagoes legais”.

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

24.2.2. Também sdo penalidades contratuais aquelas previstas no Capitulo IV da Lei 8.666/93.

ANEXO II

DETALHAMENTO DO SERVICO

1. DEFINICOES PARA PREPARACAO DO DESJEJUM
1.1. Composic¢ao do cardapio
1.1.1. Itens a serem servidos e respectivos per capitas, diariamente:
a. Café —14¢g

b. Agticar —10g

c. Leite em p6 —12¢g

d. Pao de leite —50g

e. Pao francés —50g

f. Margarina —20g

g. Schimier —25g

h. Bebida lactea —200mL

i. Frutas — de acordo com a sazonalidade (banana prata, maca tipo gala ou fugi, laranja valéncia, bergamota
montenegrina, caqui tipo fuyo, péssego, uva, melancia, meldo) —100g

1.2. Qualidade dos insumos
Torrado e moido— de primeira linha, graos selecionados; embalado a
ivacuo em pacotes de 500 gramas, com impressao do selo de pureza da
Café IABIC, nome do fabricante, registro no Ministério da Saude.

Contendo no minimo 99,3% de sacarose, com aspecto solido e cristais
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lbem definidos, cor branca, odor e sabor proprios do produto, livre de
fermentagdo, sem umidade, sem empedramentos, isento de matéria
terrosa, de parasitas e de detritos animais ou vegetais.

Leite

Integral em pé - elaborado através de leite fluido integral, com umidade
maxima de 3,5%; acondicionado em pacotes aluminizados de 1 Kg.
100% deste produto deve ser adquirido da agricultura familiar (Anexo II)

Pao francés

Produto de boa qualidade, assado, em condigdes técnicas e higiénico-
sanitarias adequadas; deve ser fabricado com matérias primas de primeira
qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de
conservagdo. Pao francés ¢ o produto fermentado, preparado,
obrigatoriamente, com farinha de trigo, sal (cloreto de sodio) e agua, que
se caracteriza por apresentar casca crocante de cor uniforme castanho-
dourada e miolo de cor branca-creme de textura e granulagao fina nao
uniforme

Pao de leite

IProduto de boa qualidade, assado, em condigdes técnicas e higiénico-
sanitarias adequadas; deve ser fabricado com matérias primas de primeira
qualidade, isentos de matéria terrosa, parasitos e em perfeito estado de
conservagdo. O pao doce ¢é o produto de sabor doce, preparado com
adi¢do de agucar e/ou mel, manteiga ou gordura

Margarina vegetal

Com sal, com até 75% de lipidios, obtida da emulsdo de gorduras e 6leos
alimentares vegetais, podendo conter vitamina e outras substancias
permitidas, com aspecto cor, cheiro e sabor proprio, acondicionado em
balde plastico com 15 Kg. Deve constar na embalagem informagdes
conforme legislagao vigente

IDiversos sabores, obtida da coc¢@o de frutas inteiras ou em pedagos na
proporgao de 50 partes de frutas ou seu equivalente e 50 partes de agucar;
ausente de corantes e aromatizantes artificiais; admitindo adigdo de
glicose ou agucar invertido; isento de sujidades, parasitos e larvas; livre
de fermentagdes e substancias estranhas a sua composi¢ao; suas
condigdes deverdo estar de acordo com a RDC 272 de 22/09/2005 da
IANVISA, e suas alteragdes posteriores. 100% deste produto deve ser

a) Arroz branco
b) Arroz integral

c) Feijdo preto ou carioca

h) Sobremesa — somente fruta
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Schimier adquirido da agricultura familiar (Anexo III)
IDiversos sabores, elaborados com fermentos lacteos; conservado entre 1-
8°C; acondicionado em embalagem de 1 litro. Suas condi¢des deverdo
estar de acordo com a RDC n° 40, de 21 de margo de 2001 - ANVISA. O
prazo de validade, que deve estar claramente expresso na embalagem do
Bebida lactea produto. 100% deste produto deve ser adquirido da agricultura familiar
(Anexo III)
Maturagao adequada para o consumo, textura e consisténcia de fruta
fresca de primeira qualidade, as cascas devem ser uniformes e sem
Frutas imanchas ou rachaduras. 100% deste produto deve ser adquirido da
agricultura familiar (Anexo I1I)
1.3. Incidéncia — estes insumos deverdo ser ofertados todos os dias, alterando os sabores da bebida lactea e schimiers, € o
tipo de fruta.
2. DEFINICOES PARA PREPARACAO DO CARDAPIO E FORNECIMENTO DO ALMOCO E JANTAR
2.1. Composigao do cardapio do almogo e jantar
2.1.1. Itens a serem servidos:

d) Carne (bovino, suino, aves, peixe)
¢) Guarnigdo (legumes, tubérculos, massas)
f) Saladas (vegetais, graos, massas, tubérculos)

g) Preparagdo vegetariana (vegetais, graos, PTS, massa sémola)
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2.1.2. Quando houver ingredientes de origem animal em qualquer uma das preparagdes (considerando guarnicéo e saladas),
deve-se fornecer opcao de preparacdo vegetariana

Tipo de insumos e per capita das preparagdes
2.2.1. Arroz branco — per capita de 40g cru
2.2.2. Arroz integral — per capita de 30g cru
2.2.3. Arroz parboilizado — per capita 37g cru
2.24. Feijao preto — per capita 30g cru ou
2.2.5. Feijao carioca — per capita 32g cru
2.2.6. Carnes — per capita cru
- Carne bovina com molho (iscas, cubos, moida) — 1 colher contendo 120g
- Carne bovina tipo bife — 1 unidade — por¢do unitaria de 120g
- Carne bovina tipo croquete — 2 unidades — por¢do unitaria de 60g
- Carne bovina tipo escalope — 2 unidades — por¢ao unitaria de 60g
- Carne bovina tipo almondegas — 4 unidades — porgéo unitaria de 30g
- Carne bovina tipo chuleta — 1 unidade — porgdo unitaria de 150g
- Carne bovina tipo hamburguer empanado — 1 unidade — porg¢ao unitaria de 90g
- Carne de frango tipo cubos ou sassamide filé de peito — 1 colher contendo 120g
- Carne de frango tipo bife de filé de peito — 1 unidade — por¢éo unitaria de 120g
- Carne de frango tipo nuggets recheado com queijo —2 unidades — por¢do unitaria de 60g
- Carne de frango tipo hamburguer empanado — 1 unidade — por¢ao unitaria de 90g
- Carne de frango tipo salsichdo —1 unidade — porgao unitaria de 110g
- Carne de frango tipo sobrecoxa —1 unidade — porgdo unitaria de 180g
- Carne de peixe filé —1 unidade — porgéo unitaria de 110g ou 60g para moqueca
- Carne de peixe filé empanado —1 unidade — por¢éo unitaria de 120g
- Carne suina tipo bife de pernil — 1 unidade — porgao unitaria de 120g
- Carne suina tipo carré — 1 unidade — porgao unitaria de 120g
- Carne suina lombo — 1 unidade — por¢édo de 120g
- Kibe — 2 unidades — por¢ao unitaria de 45¢g
2.2.7. Guarnigdo — 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 abdbora 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, abobora, repolho); farofa de legumes ou frutas. Peso médio per capita de 80g a 100g.

2.2.8. Saladas — abobora japonesa, abobrinha italia, agrido, alface lisa ou crespa, batata inglesa, berinjela, beterraba, brocolis,
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, ricula, tomate, vagem. Peso médio per
capita de 20g para os folhosos, 40g para saladas cruas e 80g para saladas cozidas

229. Preparagdes vegetarianas —proteina texturizada de soja orgéanica (ndo serd permitida utilizagdo de PTS transgénica),
tofu, vegetais e tubérculos, massas tipo s€mola, grdos (arroz branco ou integral, feijdo branco ou carioca, grao de bico, lentilha,
ervilha seca). Peso médio per capita40g.

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

Qualidade dos insumos

Organico, longo e fino, graos inteiros, com teor de umidade
maxima de 15%, isento de sujidades e materiais estranhos, com
identidade e qualidade, segundo Instru¢do Normativa n® 6 de
16 de fevereiro de 2009 e seu Anexo VII (Ministério da

Arroz branco Agricultura, Pecudria e Abastecimento-MAPA).100% (cem por
cento) deste produto devera ser de origem orgénica e adquirido
da agricultura familiar (Anexo III)
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Arroz integral

Organico, integral, graos curtos, sem polimento, teor de
umidade maxima de 15%, isenta de sujidades e materiais
estranhos, com identidade e qualidade, segundo Instrugdo
Normativa n® 6 de 16 de fevereiro de 2009 e seu Anexo IV
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
IMAPA). 100% (cem por cento) deste produto devera ser de
origem orgénica e adquirido da agricultura familiar (Anexo III)

Arroz parboilizado

Longo fino, tipo 1, isento de sujidades e materiais estranhos,
ultima safra, com identidade, qualidade, embalagem e
lapresentagdo do arroz, segundo Instrugdo Normativa n® 6 de 16
de fevereiro de 2009 e seu Anexo V (Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - MAPA). Validade minima de cinco
meses a contar da data da entrega e, suas condi¢des deverdo
estar de acordo com a NTA 33 (Decreto 12.486, de 20/10/78).
100% (cem por cento) deste produto devera ser adquirido da
lagricultura familiar e, no minimo 30% de origem organica
Anexo III)

Feijao carioca

Comum, classe cores, tipo 1, constituido de, no minimo, 97%
noventa e sete por cento) de gréos 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 por ventura aplicaveis, em especial, a Instru¢ao
Normativan®12de28/03/08, MAPA, Resolu¢do RDC N° de 7,
de 18/02/11 - ANVISA, Resolugdo — RDC n° 14, de 28/03/14 —
IANVISA, Resolugdo RDC n° 259, de 20/09/02 - ANVISA/MS,
Resolugdo RDC n.° 360, de 23/12/2003, ANVISA/MS. 100%
cem por cento) deste produto devera ser adquirido da
lagricultura familiar e, no minimo, 30% de origem orgénica
Anexo III)

Feijao preto

Tipo 1, preto, de tamanho e formato naturais, ultima safra,
constituido de grios 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 legislagdo vigente e demais dispositivos
legais e regulamentares porventura aplicaveis, em especial, a
Instru¢do Normativa n° 12 de 28/03/08, MAPA, Resolugdo
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 -
IANVISA/MS, Resolugdo RDC n.° 360, de 23/12/2003,
IANVISA/MS. 100% (cem por cento) deste produto devera ser
ladquirido da agricultura familiar e, no minimo, 30% de origem
organica (Anexo III)

Carne bovina com e
sem 0SSO

Coxao mole ou fraldinha ou patinho, in natura; embalada a
vacuo ou resfriada em temperatura adequada a legislagdo; de 1°
qualidade, méaximo 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 qualquer
|substancia nociva, de acordo com legislacdo vigente. A
embalagem deve seguir as especificacdes da legislagdo:
inodoro, atoxico, transparente e intacto. O produto devera estar
dentro do prazo

de validade, além de possuir registro no 6rgao sanitario
competente.

Carne bovina moida

Carne in natura; embalada a vicuo ou resfriada em
temperatura adequada a legislagdo, de 1* 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 legislacdo sanitaria vigente. A
embalagem deve seguir as especificacdes da legislagdo:
inodoro, atoxico, transparente e intacto. O produto devera estar
dentro do prazo de validade, além de possuir registro no 6rgao
sanitario competente.

Carne in natura, deve ser limpa e preparada sem pele e sem

gordura, resfriada em temperatura adequada a legislacdo. Deve
presentar aspecto, cor e cheiro caracteristicos; livre de

F)arasitas e qualquer substancia nociva. A embalagem deve
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lseguir as especificagdes da legislagio: inodoro, atoxico,
transparente e intacto. O produto devera estar dentro do prazo
de validade, além de possuir registro no 6rgio sanitario
competente.

Carne de peixe

Peixe de agua doce, congelado, filé de pescada ou pescadinha
ou abrotea ou merluza, sem pele e sem espinhas; isento de toda
e qualquer evidéncia de decomposi¢do, produto proprio para
consumo humano e em conformidade com a legislagdo em

igor; embalada em sacos plasticos proprios para alimento. O
produto devera estar dentro do prazo de validade, além de
possuir registro no orgdo sanitario competente.

Carne suina com e
|sem 0sso

Carne in natura, sem pele, sem gordura, resfriada na
temperatura

ladequada a legislagdo. Deve apresentar aspecto, cor e cheiro
caracteristicos, livre de parasitas e qualquer substancia nociva.
A embalagem deve seguir as especificagoes da legislagao:
inodoro,

o prazo de validade, além de possuir registro no 6rgao

Et(’)xico, transparente e intacto. O produto devera estar dentro
anitario competente.

Hortifrutigranjeiros

Frutas de 1* qualidade, com maturagdo adequada para o
consumo, textura e consisténcia de fruta fresca, polpa firme e
intacta, tamanho e cor uniformes, livres de podridao, manchas
pretas, sem rupturas e pancadas; vegetais de 1* qualidade, firme
e integro, textura e consisténcia de vegetal fresco, livres de
folhas murchas ou amareladas, cascas sem rachaduras ou cortes
ou lesdes de origem fisica ou mecéanica. 80% destes insumos
deverdo ser adquiridos da agricultura familiar, sendo pelo
menos, 30% de origem organica (Anexo III)

Grao de bico

Constituido de graos inteiros, maduros e secos, livre de pedras
g

Sujidades

Géneros
lalimenticios

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

Laticinios

ebidas lacteas elaborados com fermentos lacteos; conservado

ntre 1- 8°C; suas condigdes deverdo estar de acordo com a

DC n° 40, de 21 de margo de 2001 — ANVISA; creme de leite

presentando teor de matéria gorda entre 35 e 40%; leite
integral em po elaborado através de leite fluido integral, com
umidade maxima de 3,5%; queijo tipo lanche e tipo ricota —
|suas condigdes deverdo estar de acordo com legislagdo vigente.
100% (cem por cento) destes insumos deverdo ser adquiridos
da agricultura familiar. (Anexo III)

Ovos

Deve ser higienizado, apresentando casca limpa e isenta de
rachaduras; frescos, isento de aditivos ou substancias estranhas

o produto que sejam improprias ao consumo e que alterem
Euas caracteristicas naturais (fisicas, quimicas e organolépticas)
inspecionado por 6rgdo competente. 100% (cem por cento)
deste produto devera ser adquirido da agricultura familiar.
Anexo III)

2.4. Incidéncia dos insumos no cardapio

Tipo

Especificacdo

IPor¢do média

Preparagdo (crua)

Incidéncia
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a) Graos
Branco Cozido 40g Todos dias
Arroz
Integral Cozido 30g Todos dias
branco
IParboilizado Cozido (carreteiro) 37g 1x/més
Preto Cozido 30g 6x /semana
IFeijao
Carioca Cozido 32¢g 1x / semana
b) Carnes e derivados
Com molhos diversos 120g
1x / semana
Acebolada 120g intercalados
Com vegetais 60g
Coxdo mole, fraldinha,
Carne patlr}l}ho, Slrrnondega, Carreteiro 80g 1x / més
bovina amburguer
Grelhados 120g 1x / semana
Fritos 100g 1x / semana
Filé em bife Grelhados 120g
IFilé em cubos Cozidos 100g
2x / semana
Sobre coxa IAssada ou frita 180g intercalados
Carne de
frango
Sassami IAssado ou cozidos 120g
Salsichao Assado 110g 1x / més
Bife Grelhados 120g
Carne suina Iscas Grelhados ou fritos 120g A cada 15 dias
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
c) Guarnicdo
Tipo seca Cozidas ¢/ molho 1x / semana
Massas 80 a 100g
Capeletti Cozidas ¢/ molho / 1x / semana
P frita intercalados
Nhoque Cozidas ¢/ molho /

frita
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Cozidas ¢/ molho /
frita

IFarinhas

Polenta

Cozida ou frita

Farofa

Refogada ¢/ legumes
ou

frutas

80 a 100g

1x / semana
intercalados

Tubérculos

Aipim, batata inglesa,

batata doce

Assados, fritos,
cozidos,

gratinados, puré

80a

100g

1x / semana

Vegetais

Cenoura, couve-flor,
abdbora, chuchu,
couve verde, vagem,
brécolis,

repolho

Refogados,
gratinados

80 a 100g

1x / semana

Congelados

Bolinho de batata, de

legumes, nuggets

Fritos

80g

1x / semana

d) Saladas

IFolhosos

IAlfaces lisa ou crespa,
ricula, agrido,
escarola,

couve chinesa

Cruas

20g

Todos os dias

INdo folhosos

Abobrinha Italia,
beterraba, pepino
japonés e salada,
cenoura, nabo, milho,
cebola branca ou roxa,
mamao, abacaxi,
pimentdo amarelo,
verde e vermelho,
rabanete, repolho
verde e roxo,

tomate

Cruas

40g

Todos os dias
intercalados, de acordo
com sazonalidade

Abobora japonesa,
abobrinha Italia,
berinjela, beterraba,
brocolis, cenoura,
chuchu, couve

flor, repolho verde,
vagem

Cozidas

80g

Todos os dias
intercalados, de
lacordo com
sazonalidade

Conservas

Cebola e pepino

Crus

40g

1x / més

e) Preparacdo vegetariana

IPTS

Com legumes,
tubérculos, molhos
diversos, estrogonofe,
tofu, leite de soja, leite
de coco, creme de leite
de soja,

cogumelos, frutas,
ervas

Cozidas

40g

2x / semana

ILegumes

Com ervas, semente de
girassol, quinoa,
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gergelim
Arroz branco ou
integral, feijao branco
ou carioca, grao de
Graos bico, lentilha, Cozidos 40g 2x / semana
ervilha seca
Massas Tipo sémola com Cozidas 40g 1x / semana
molho, ervas, legumes
f) Sobremesa
IBanana prata
IBergamota
montenegrina
IMaca gala ou fuji
Laranja valéncia
Caqui fuyo ou Todos os dias.
chocolate .
Mm,m?" dci18§) égoe Dar preferéncia
S maximo dels0g para frutas da
omente é in natura ¢
frutas Péssego época
(Uva
Melancia
Melao
3. DEFINICOES PARA PREPARACAO DO CARDAPIO DO LANCHE
3.1. Composic¢do do cardapio
Por¢ao
Tipo |[Especificacio Sugestio de sabor / recheio
média
Confeccionado com massa
rtesanal basica para bolo
crescido de sabor; com
obertura; Coco, chocolate, limdo, maga
ssado em | com canela, banana, aipim
Assado doce [embalagens de aluminio ¢ | com coco, milho, cuca de 200g
banana ou goiabada
embalado com papel filme
Confeccionado com massa [Alface
padrao tipo calzone, esfiha, [10g
foccatia, pastel, pizza,
quiche, tortas Beterraba ralada
30g
Calabresa 200g
20g
Carnebovinal?
Assado 40g
salgado
Cenoura ralada 30g
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Chester 20g
[Espinafre 10g
Filé de frango 40g
Hamburguer bovino 50g
Molho de tomate 40g
Pesto S5¢g

Queijo catupiry 20g
Queijo lanche 20g
Queijo mugarela 20g
Queijo parmesao 5g

Presunto 20g
Ricota 20g
Salsicha 15cm
Tomate 20g

IConfeccionado com massa
folhada padrao

Peito de frango desfiado (40g);
molho de tomate artesanal (30g) e

requeijao (15g)

Queijo mugarela (20), creme de
espinafre com requeijdo (30g) e
pesto (5g)

Sanduiches

Confeccionado 2 fatias
grandes de pao de forma,
medindo 15x15x1cm

Queijo mugarela (20g), presunto

20g) ou chester (20g) ou frango
desfiado (40g), tomate (20g) e
imargarina (15g)

Confeccionado com duas
fatias grandes pdo de forma
integral,

medindo 15x15x1cm

Ricota (20g), cenoura ralada (30g)
ou beterraba (30g), tomate (40g) e
margarina (15g

200g

Recheadas

Confeccionado com pao
tipo baguete de 15cm

Queijo mugarela (20g), presunto

20g) ou chester (20g) ou frango
desfiado (40g), tomate (20g) e
margarina (15g)

Ricota (20g), cenoura ralada (30g)
ou beterraba (30g), tomate (40g) e
margarina (15g

200g

Xis salada
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Confeccionado com pao de
leite com gergelim (50g)

Hamburguer de carne bovina (50g),
tomate (20g), queijo mugarela (20g),
alface (1 folha pequena)

Hamburguer de soja (50g), tomate
(20g), ricota (20g), alface (1 folha

200g
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| | pequena) | |
3.2. Para cada lanche que utilizar proteina animal, a mesma preparagdo devera oferecer proteina vegetal.
4. ESPECIFICACOES DE MATERIAIS DESCARTAVEIS
4.1. Os produtos descartaveis deverao ser de primeiro uso resistentes, eficientes e eficazes, com dimensdes suficientes para o kit

de talheres a serem expostos no buffet, conforme recomendagéo da Portaria Estadual n®.325/2010.

4.2. Os guardanapos descartaveis devem ser de folha dupla, tipo lisa, cor branca — ndo reciclavel, alvura superior a 70%,
conforme norma ABNT NBR 15.464 ¢ 100% celulose; impureza maxima 15mm2/m2, conforme norma TAPPI T437 OM-90. Embalado
em pacotes plasticos transparentes.

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

4.4. As embalagens devem ser resistentes, atoxicas, limpas e integras; além disso, devem apresentar rotulagem com informagdes
sobre o produto, conforme legislagdo vigente.

5. PRODUTOS E UTENSILIOS PARA A HIGIENIZACAO

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

5.2. 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, apds higienizagao (Portaria n°.78/2009).

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

5.4. Esponja — as esponjas de limpeza deverdo estar em adequado estado de conservagdo, ¢ a manutengdo devera ser feita de
acordo com o estabelecido na legislagao (Portaria n°. 78/2009). Fica proibida a utilizagdo de esponja de 1a de ago.

ANEXO III

AQUISICAO DE ALIMENTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR

1. OBJETO

1.1. O Decreto 8.473/2015, o qual estabelece, no ambito da Administracdo Publica federal, o percentual minimo destinado a
aquisi¢ao de géneros alimenticios de agricultores familiares e suas organizagdes, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios
da Lei n° 11.326/2006, em seu Art. 1°, § 1°, determina que: “Do total de recursos destinados no exercicio financeiro a aquisi¢do de
géneros alimenticios pelos orgdos e entidades de que trata o caput, pelo menos 30% (trinta por cento) deverdo ser destinados a
aquisi¢do de produtos de agricultores familiares e suas organizagées, empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se
enquadrem na Lei n° 11.326, de 2006, e que tenham a Declara¢do de Aptiddo ao Programa Nacional de Agricultura Familiar (DAP /

PRONAF)”
1.1.1. A DAP poder4 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 os
Artigos 2° e 5° do Decreto 7.775 de 04 de julho de 2012, priorizando os seguintes critérios, nesta ordem:

1.2.1. Organizagdes, 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, Cangugu, Capao do Ledo, Cerrito,
Chui, Cristal, Herval, Hulha Negra, Jaguario, Morro Redondo, Pedras Altas, Pedro Osoério, Pelotas, Pinheiro Machado, Piratini, Rio
Grande, Santa Vitoria do Palmar, Santana da Boa Vista, Sdo José do Norte, Sdo Lourengo do Sul, Turugu.

1.2.2. Assentamentos da reforma agraria, comunidades tradicionais indigenas e comunidades quilombolas.

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

1.2.4. Organizagdes com maior nimero de mulheres na base social das cooperativas.

1.2.5. Organizagdes, estabelecimentos familiares rurais e demais beneficiarios que se enquadrem na Lei n° 11.326 que

estejam inseridos no Estado do Rio Grande do Sul.
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1.2.6. Organizagdes, estabelecimentos familiares rurais e demais beneficidrios que se enquadrem na Lei n° 11.326 que
estejam inseridos no Territorio Nacional.

1.3. Em relacdo aos critérios de priorizagdo para a aquisicdo de insumos da agricultura familiar descritos no item 1.2.1, ¢é
facultado a CONTRATADA a compra de insumos de fornecedores da agricultura familiar oriundos de outras regides do pais em casos
onde o valor atribuido ao produto seja inferior ao valor informado pelos produtores e cooperativas dos municipios listados no referido
item.

1.4. Considerando a importancia de uma politica de desenvolvimento da agricultura familiar regional e, com o objetivo de
garantir que a relagdo entre a empresa CONTRADADA e os fornecedores de insumos alimentares em questdo ocorra dentro dos
pressupostos legais exigidos, as entidades de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (ATER) e de Classe da Agricultura familiar atuardo
enquanto parceiras da CONTRATANTE no processo de cadastramento e acompanhamento dos requisitos legais que dizem respeito aos
produtores e cooperativas da agricultura familiar, compondo a Comissdo de Habilitagdo e Julgamento - CHJ. Desta forma, a Comissao de
Habilitagdo e Julgamento e a CONTRATANTE realizardo semestralmente editais para o cadastro de produtores e cooperativas da
agricultura familiar com interesse em comercializar produtos com a CONTRATADA. Cabera a CHJ e 8 CONTRATANTE analisar e
homologar todos os fornecedores de insumos da agricultura familiar que atendam aos requisitos legais especificos para tal finalidade
econdmica.

1.5. As entidades que compdem a CHJ atuario junto as cooperativas e produtores homologados no monitoramento do
cumprimento dos pré-requisitos para participagdo no PAA-Compra Institucional, na organizagao dos agricultores, assisténcia na producao
e gestdo logistica para fornecimento 8 CONTRATADA.

1.6. No que diz respeito ao cumprimento dos itens relacionados a aquisigdo de insumos da agricultura familiar, a
CONTRATADA tera que, obrigatoriamente, adquirir insumos junto aos fornecedores homologados pela CONTRATANTE e a CHJ, exceto
nos casos previstos neste termo de referéncia.

2. JUSTIFICATIVA

2.1. O Restaurante Universitario € responsavel pelo servico de alimentagdo da comunidade académica e, especialmente, dos
estudantes em vulnerabilidade social que sdo assistidos com bolsa alimentag@o integral ou parcial, as quais sdo subsidiadas através de
Bolsa Auxilio Alimentagao com recursos do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES). Entende-se por:

2.1.1. Bolsa integral: o aluno recebe almogo e jantar totalmente subsidiados, podendo, em alguns casos, receber café¢ da
manha e ceia. Estas refei¢des serdo servidas diariamente nas unidades do Restaurante Universitario.
2.1.2. Bolsa parcial: o aluno recebe uma refei¢do totalmente subsidiada, podendo fazer outra refeicdo como pagante.

3. FINALIDADE

3.1 Promover o acesso a alimentagdo, 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 inclusdo econdémica e social, com
fomento a produgdo sustentavel local, ao processamento de alimentos e industrializagdo e a geragdo de renda para agricultura familiar do
Territorio Zona Sul do Estado/RS.

4. AQUISICAO DE INSUMOS

4.1. Os insumos deverdo ser adquiridos de forma direta de agricultores familiares e suas organizacgdes, estabelecimentos
familiares rurais e demais beneficidrios 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 produg@o dos mesmos, considerando inclusive as variagdes climaticas e os
diferentes ciclos de produgo. O cronograma de entrega deve considerar a previsdo de produgdo compativel com a demanda estimada de
refeicdes para cada unidade de restaurante. Contudo, este cronograma nao se configura como uma obrigatoriedade de aquisi¢cao por parte
da CONTRATADA, uma vez que a demanda de aquisigdo periodica podera ser afetada por mudangas inesperadas no publico, padrao de
qualidade do produto ou quando os fornecedores homologados nao cobrirem o preco médio (preco de referéncia), conforme estabelecido
neste Termo de Referéncia, ndo resultando em acordo entre as partes.

4.1.1. Dentre os produtos a serem adquiridos, com exceg@o do arroz branco e arroz integral — que devem ser 100% (cem por
cento) organicos, os demais — arroz parboilizado, feijao preto e feijdo carioca (por produto) e hortifrutigranjeiros (enquanto grupo de
alimentos), devem atingir a marca de no minimo 30% (trinta por cento) de orgédnicos, conforme Calendario Agricola e
disponibilidade.

4.1.2. Os laticinios, schimier e hortifrutigranjeiros que néo sao ofertados pelos fornecedores acima listados, poderdo ser ndo
orgénico.

4.1.3. O fornecedor devera apresentar a CHJ a Certificagdo de Alimentos Orgéanicos, conforme o Art. 1° da Lei n°
10.831/2003, expedido por: Sistemas Participativos de Garantia (SPG), Certificagdo por Auditoria ou Organizagdo de Controle Social
(OCS).

4.2. Cabe a CONTRATADA a negociagdo dos precos que serdo pagos aos agricultores, observando a obrigatoriedade da
realizagdo da pesquisa mensal de precos (até o dia 05 de cada més), nas trés bases descritas a seguir, devidamente documentada, as quais
subsidiardo a identificagdo de um valor médio por produto (preco de referéncia).

4.2.1. A pesquisa de pregos devera ser realizada mensalmente mediante a utilizagdo das seguintes bases e parametros:

I — Pregos obtidos em comércio atacadista ou varejista local, através de sites ou tabela com lista de precos datada e assinada por
responsavel do estabelecimento; para cotagdo de precos na Central de Abastecimento do Estado do Rio Grande do Sul
(CEASA/RS), a analise devera ser feita com base no valor “mais comum” atribuido ao dia 01 do més, que pode ser encontrado
no site www.ceasa.rs.gov.br;
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II — Associagdo de feirantes do Grupo A de Pelotas/RS, através de pesquisa de pregos, que devera ser realizada in loco junto a
Sr* Loiva Retzlaf, Presidente da Associagdo, ou um representante, nos seguintes dados de contato: Rua Agores 1591 — Bairro
Trés Vendas / Pelotas/RS — Telefone 53 99144-3663. A pesquisa de pregos devera estar datada e assinada pela Presidente ou
representante da Associagdo.

III - Painel de pregos- disponivel no enderego eletronico http://paineldeprecos.planejamento.gov.br/, devendo ser adotados os
seguintes critérios para a pesquisa e condi¢des para registro:

a) Codigo do Material - De acordo com a pesquisa em www.comprasnet.gov.br/catalogo e variedade dos insumos (Anexo
V)

b) Unidade de Fornecimento - devera estar de acordo com as demais fontes pesquisadas (itens I e II)
¢) periodo da compra- comprado nos tltimos 60 dias

d) Regido Sul

e) UF- RS

f) O valor final da pesquisa no painel de pregos a ser considerado para cada produto devera ser aquele o mais proximo
(média ou mediana) do valor aplicado pela Associag@o de Feirantes do Grupo A de Pelotas/RS;

4.2.2. A tabela abaixo serve para exemplificar a pesquisa supramencionada. Além disso, os valores abaixo sdo baseados em
uma cotagdo real de precos, os quais devem ser considerados como referéncia para valores praticados por alguns destes produtos na
regido.

Média de preco dos produtos da Agricultura Familiar
Painel | Comércio Atacadista Assoc Valor
! ! ! o Média |Apresentado
Produtos de local Feirantes Geral pelas
Precos | (Hortifrutigranjeiros) Pelotas Cooperativas
Hortifruti
ﬁ;’l‘i’:rmha R$ 2,54 RS 2,60 R$550 |R$3,55| R$2,60
Aipim R$ 0,83 RS$ 1,40 R$ 4,50 RS$ 2,24 RS 1,40
Beterraba RS 3,68 RS 2,50 R$ 4,00 RS 3,39 R$ 3,00
Cenoura R$ 2,95 R$ 2,30 R$ 4,50 RS 3,25 R$ 2,80
Repolho roxo | R$ 3,60 R$ 2,50 R$ 3,50 R$ 3,20 R$ 2,00
Tomate RS 2,93 RS 3,00 RS540 |R$3,78| R$385
Gatcho

Pesquisa de pregos realizada pela Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE/UFPel) referente ao més de julho de 2019.

4.2.3. No caso de a média geral de pregos ficar abaixo do valor apresentado pelos fornecedores cadastrados, a
CONTRATADA devera verificar junto aos mesmos a intengao destes em cobrir o valor médio apresentado na pesquisa (prego de
referéncia). Caso ndo haja interesse por parte dos fornecedores, a CONTRATADA estara desobrigada de adquirir os produtos da
Agricultura Familiar no més em questio. E obrigagio da CONTRATADA a apresentagdo, aos fiscais do contrato, da documentagio
comprobatoria da negativa dos fornecedores quanto a entrega do(s) produto(s) pelo preco médio da pesquisa (e-mail, oficio).

42.4. Na impossibilidade de pesquisa de prego para a aquisicdo de produtos organicos ou agroecologicos, o fornecedor
podera acrescerem até 30% (trinta por cento) em relagdo aos pregos estabelecidos para produtos convencionais (de acordo com a
média dos valores calculados conforme o item 4.2.1), em consonéncia com o Art. 17, paragrafo tinico, da Lei n° 12.512, de2011.
Cabe salientar a necessidade de a CONTRATADA observar os percentuais minimos de produtos organicos descritos no item 4.2
deste Termo de Referéncia.

4.2.5. Caso algum dos fornecedores ndo disponha do valor de um insumo, ira adotar-se o ultimo valor médio que foi possivel
averiguar, conforme a pesquisa descrita no item 4.2.1.

4.2.6. A CONTRATADA devera enviar até o dia 05 de cada més, para o e-mail da fiscaliza¢do, a pesquisa de precos descrita
no item 4.2.1.

4.3. A CONTRATADA devera respeitar, além da sazonalidade dos produtos, a diversificagdo produtiva da regido (conforme
Anexo V), proporcionando uma alimentagdo saudavel e adequada, além do fortalecimento da agricultura familiar e da economia regional
através da produgdo e comercializagdo local e sustentavel.

44. Quando o fornecedor ndo 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-RS ou da Institui¢ao que estiver prestando servigo de ATER, justificando a falta do
produto.
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5. CONTROLE E FISCALIZACAO
5.1. Ao fiscal do contrato cabera o controle do atendimento da obriga¢@o da empresa de adquirir a quantidade (percentual) dos
insumos produzidos pela agricultura familiar, conforme constante nos itens anteriores, bem como analisar e homologar, juntamente com a
COMISSAO DE HABILITACAO E JULGAMENTO, todos os fornecedores de insumos da agricultura familiar que atendam aos
requisitos legais para comercializar produtos com a CONTRATADA.
ANEXO 1V
CALENDARIO AGRICOLA DAS COOPERATIVAS ATENDIDAS PELA UNIDADE DE COOPERATIVISMO DE PELOTAS /
RS
L. GRAOS
PRODUTO Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Arroz branco X X X X X X X X X X X X
Arroz branco
o X X X X X X X X X X X X
organico
Arroz integral X X X X X X X X X X X X
Arroz integral
A X X X X X X X X X X X X
organico
Feijao carioca X X X X X X X X X X X X
Feijao preto X X X X X X X X X X X X
Feijdo preto
A X X X X X X X X X X X X
organico
2. HORTIFRUTIGRANJEIROS
Produto Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
IAbobora
japonesa
X X X X X X X
in natura
IAbobora
japonesa
X X X X X X X
organica
\Abobrinha X X X X X
italia
IAipim in
X X X X
natura
|Alface crespa X X X X X X X X X X
|Alface lisa X X X X X X X X X X
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IAlface X X X X X X X X X X X X
organica
Batata doce in
X X X X X X X X X
natura
Batata doce
X X X X X X X X X
organica
Batata inglesa | x X X X X X X
Berinjela X X X X X X
Beterraba X X X X X X X X X X X X
Beterraba
. X X X X X X X X X X X X
orginica
Brocolis in
X X X X X X X X X X
natura
Brocolis
o X X X X X X X X X X
orgénico
Cebola X X X X X X X X
Cebola
. X X X X X X X
organica
Cenoura X X X X X X X X X X X X
Cenoura
A X X X X X X X X X X X X
orginica
Chuchu X X X
Chuchu
. X X X X
orgdnico
Couve flor in
X X X X X X X X X X
natura
Couve-flor
. X X X X X X X X X X
organica
ICouve chinesa X X X X X X X X
Couve
. X X X X X X X X X X X X
orginica
Espinafre X X X X X X X X X X X X
[Espinafre
. X X X X X X X X X X X X
orgdnico
Hortela 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
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Milho Doce /n
X
natura
Mostarda
P X X X X X X X
organica
Pepino salada X X
Pepino salada
X
organico
Pepino
. N X X
aponés
Pimentao
X X
ivermelho
Pimentdo
X X X
iverde
Pimentdo
iverde
X X X
organico
Rabanete X X X X X X X
Repolho roxo X X X X X X X
Repolho verde X X X X X X X
Repolho
A X X X X X X X
orgénico
Rucula X X X X X X X
Rucula
s X X X X X X X
organica
Tempero verde X X X X X X X
Tempero verde
X X X X X X X
organico
Tomate caqui
salada, caqui
, X X X X
gaucho ou
italiano
Tomate caqui
salada, caqui
gaucho ou X X X X
italiano
organico
\Vagem in
X X
natura
IVagem
A X X
organica
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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

IAbobora
japonesa
higienizada com
casca em pedagos

IAbdbora
japonesa
higienizada sem
casca em cubos

Aipim
higienizadoe | x | x| x | x X X X X X X X X
congelado

Batata inglesa
higienizada e
resfriada em
cubos

Batata inglesa
higienizada e
resfriada em
metades

Beterraba
higienizada e

resfriada em
cubos ou rodelas
ou ralada

IBrocolis
higienizado e
resfriado em
floretes

Cenoura
higienizada e
resfriada em x| x [x X x| x Xl x [x x| x X
cubos, rodelas ou
ralada

Couve flor
higienizada e
congelada em
florestes

Couve verde x| x [x x| x| X X x [ X x | x
higienizada,
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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

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
[aranja X X X X X X X
Laranja orgdnica 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
Melao X X X X
Morango in natura X X X X X X X
Péssego X X X
Uva X X

LATICINIOS E OVOS
PRODUTO Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Bebida lactea sabor
X X X X X X X X X X X X

morango
Bebida lactea sabor salada X < . X X . X X < X X X
de fruta
Creme de leite fresco X X X X X X X X X X X X
(nata)
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ILeite em po X X X X X X X X X X
f(?atli:lig'lg tipo mussarela X X . X X . X X X X
Queijo tipo ricota fresca X X X X X X X X X X
Ovos coloniais organicos 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
Fil¢ de pintado X X X X X X X X
Tainha eviscerada| x X X X X X X X
Fil¢ de tainha X X X X X X X X
Corvina
eviscerada X X X X X
Filé de corvina X X X X X
File de peixe rei X X X X X
Tambica filé X X X X X X X X
Carpa X X X X X X
ANEXO V
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RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS ANGLO

Area Total - 1.172,16 m?, contendo:
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Area de armazenamento de alimentos secos 28,33 m?
Area de armazenamento de alimentos congelados / resfriados 21,09 m?
Area de armazenamento materiais de limpeza 10,60 m?
Area de higienizagio 24,79 m?
Area de pré-preparo e preparo de alimentos 145,92 m?
Area de distribuico de alimentos (buffets 133,69 m?
Saldo de refeigdes 484,28 m?
Sala da administragdo 8,96 m?

Sala almoxarife 7,02 m?

Area de gés 4,31 m?

Area de residuos 5,18 m?

'Vestiario feminino e masculino (operacionais) 33,11 m?
Sanitarios masculino e feminino (usuarios) 47,92 m?
Demais areas (recepgao, circulagdo, area externa — servigos, caixa) 216,96 m?

o Numero de assentos disponiveis — 400 (quatrocentos)
¢ Tipo de refei¢ao — preparagdo no local, tipo self service com
porcionamento de carne

2. REFEITORIO DA CASA DO ESTUDANTE

Area total de 173,45m?

Area de pré-preparo e preparo de alimentos; 4rea de higienizagio e 20.11 m?
armazenamento ?
Area de distribuigio de alimentos (buffets) e saldo de refeigdes 114,12 m?
Sala da administragdo 13,32 m?
Circulagdo 5,90 m?
¢ Numero de assentos disponiveis — 80 (oitenta)
3. RU CAMPUS CAPAO DO LEAO

O Restaurante Universitario Campus Capao do Ledo disponibiliza de uma area total 919,23m?, contendo:

Area de producio 108,87 m?
Area de armazenamento de insumos 79,20 m?
Area de distribuicdo 123,77m?

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=825910&infra_sis...
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Higienizacdo de equipamentos e utensilios 35,96 m?
Saldo de refeigdes 374,53 m?*
Hall de entrada / caixas / recepgao 92,87 m?
IAdministragdo 11,39 m?
IDemais dependéncias (vestiarios, banheiros, circulagao) 92,64 m?
Possui um nimero de assentos total de 352 (trezentos e cinquenta e dois lugares).
ANEXO VI
RELACAO DE MATERIAL PERMANENTE E UTENSILIOS A SEREM CEDIDOS EM FORMA DE COMODATO A
CONTRATADA
1. RESTAURANTE UNIVERSITARIO CAMPUS ANGLO
Qtde / . o . ~
Unid Especificacdo Situagdo

1 Cafeteira elétrica MOBINOX — Construida em aco inoxidavel AISI 304, liga Novo
18.8. Capacidade: 50 litros; dimensdes: 9410 x 1450mm v
Fogao industrial a gas 8 bocas GASTROMAQ —Construido em ago inox AISI
304, 18.8. Grelhas removiveis em ferro fundido medindo 445 x 400mm.

1 |Dimensdes: 1800 x 980 x 240mm Novo
Forno Combinado Elétrico INTELIGENTE RATIONAL — Com capacidade
para 10 GNs 1/1x65

4 |mm. Construido em ago inoxidavel AISI 304 18.8; com portas de vidro duplo Novos
(Considerar observac¢io no item 1.6.4)

1 Frigideira basculante a gas MOBINOX — tampa basculante com mola e Nova
alavanca. Dimensdes: 900 x 980 x 900mm (LxPxA); capacidade 60 litros
Fritadeira a gas GLP marca MULTIFRITAS — dois cestos em arame niquelado.

2 |Volume por cuba 16 litros de 6leo. Medidas externas aproximadas 790 x 700 x Novas
900mm (LxPxA)
Mini Camara Vertical para Resfriados marca SULFISA — dimensdes 1900 x
760 x 2050mm; 04 portas com capacidade para 20 caixas (360 x 550 x 240mm).

2 |Temperatura de resfriamento de 2 a 6°C Novas
Mini Cimara Vertical para Congelados marca SULFISA — Dimensdes 1900 x
760 x 2050mm; 04 portas com capacidade para 20 caixas (360 x 550 x 240mm);

2 |volume interno 1575 litros. Temperatura de congelamento de -18 a -22°C Novas
Bebedouros Industrial 100 litros com trés torneiras marca SULFISA —

3 . . . Novos
reservatorio — 100 litros de agua

5 PassThrough vertical aquecido com 4 portas, marca BF Inox — temperatura de N
trabalho: até 85°C. Dimensdes: 1400 x 800 x 2050mm. ovos

1 PassThrough vertical refrigerado com 4 portas, marca BF Inox — Dimensdes: Novos
1400 x 800 x 2050mm. v
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2 |Caldeirao cilindrico com tampa autoclavada(500 litros), marca GRUNOX — Novos
Dimensdes: @1405 x 910mm; capacidade: 500 litros
5 Caldeirio cilindrico com tampa americana (500 litros), marca GRUNOX — Novos
Dimensdes: @1405 x 910mm; capacidade: 500litros
3 Balanca estilo romana, marca BALMAK —capacidade 300 Kg; diviséo: 100 g; Novas
dimensdes: 45 x 60 x 120 cm (LxPxA)
1 |Balanc¢a com capacidade para 30 Kg, marca BALMA — divisdo 5g Nova
3 Carro auxiliar — dois planos (2P), marca ARTFTIO — com dimensdes de 900 x Novos
600 x 900mm; capacidade de carga total: 150 Kg
3 Carro cantoneira, marca ARTFRIO — Dimensoes: 770x620x1600mm. Novos
Capacidade GN 1/1-100: 22 unidades
2 |Carro plataforma, marca ARTFRIO — Medidas aproximadas: 900x600mm Novos
Lavatério para assepsia, marca ARTFRIO — sistema de acionamento de torneira
2 . Novos
por pedal com coluna deapoio
8 |Lixeira industrial com tampa e pedal — capacidade 100 litros
3 Bancada lisa com encosto vincado e prateleira inferior gradeada, marca Novas
IARTFRIO — Dimensdes: 1500 x 700 x 860mm v
Bancada lisa com encosto vincado, marca ARTFRIO — Dimensoes: 700 x 700 x
1 Nova
400mm
I Bancada com encosto vincado, marca ARTFRIO — Com uma cuba, dimensdes: Nova
1500 x 700 x 860mm
| Bancada com encosto vincado, marca ARTFRIO — Com uma cuba, dimensdes: Nova
1800 x 700 x 860 mm v
| Bancada com encosto vincado, marca ARTFRIO — Com duas cubas Nova
centralizadas, dimensdes: 2000 x 700 x 860mm v
1 Bancada com encosto vincado, marca ARTFRIO —Com duas cubas Nova
centralizadas, dimensdes: 1800 x 700 x 860mm
1 Bancada com encosto vincado e prateleira inferior gradeada, marca Nova
IARTFRIO — Com duas cubas centralizadas, dimensdes: 2000 x 700 x 860mm
1 Bancada lisa com encosto vincado e prateleira inferior gradeada, marca Nova
IARTFRIO - dimensdes: 1200 x 700 x 860mm
Bancada com encosto vincado atras e a esquerda, marca ARTFRIO —Com
1 dois orificios de 300mm de didmetro e aba interna de 200mm, centralizados, Nova
dimensdes: 1500 x 700 x 860mm
Bancada com encosto vincado atras e a esquerda, marca ARTFRIO — Com
um orificio de 300mm de didmetro e aba interna de 200mm, localizado a direita
1 da bancada, dimensdes: 1500 x 700 x860mm Nova
1 Tanque em aco inox com encosto vincado, marca ARTFRIO — Com duas Novo
cubas localizadas a esquerda da bancada, dimensdes: 2000 x 800 x 860mm
14 |Estante perfurada com 5 prateleiras, marca ARTFRIO — dimensdes: altura —| Novas
1980mm; largura
— 920mm; profundidade — 600mm
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Mesa lisa com prateleira inferior gradeada, marca ARTFRIO — medindo
1500 x 800 x 860mm

Novas

10

IPallets gradeados, marca ARTFRIO — dimensdes: 1000 x 1000 x 200mm

Novos

Prateleira gradeada aérea, marca ARTFRIO — dimensdes 1500 x 600 x
25mm

Novas

Prateleira gradeada aérea, marca ARTFRIO — dimensdes 1800 x 600 x
25mm

Novas

Guiché para devolugio de pratos, marca ARTFRIO —com trés prateleiras,
medida do guiché: 1000 x 700 x 300mm Veio com porta

Novo

Guiché para reposicio de pratos, marca ARTFRIO — medida do guiché:
1000 x 700 x 300mm

Novo

Balcao térmico de distribuicdo quente, marca ARTFRIO — com cinco cubas,
corre bandeja nos dois lados com 280 mm. Protetor salivar com fechamento
superior em vidro temperado curvo duplo. Dimensodes do balcao 2550 x 760 x
910mm (CxLxA); dimensdes do protetor salivar 2300 x 1440 x 600mm(CxAxL)

Novos

Balcao térmico de distribuicio frio, marca ARTFRIO — com trés cubas, um

corre bandeja nos dois lados com 280mm. Protetor salivar com fechamento
superior em vidro temperado curvo duplo. Dimensdes do balcao 1550 x 760 x

910mm (CxLxA); dimensdes do protetor salivar — 1300 x 1450 x 600mm
CxLxA)

Novos

IMédulo de apoio para talheres, marca ARTFRIO —tampos em granito, com
06 cubas para talheres a esquerda e a direita. Dimensdes para apoio para
talheres: 575 x 760 x 910mm (CxLxA)

Novos

Médulo apoio de pratos, marca ARTFRIO — tampos em granito. Dimensdes:
575 x 760 x 660mm

Novos

Moédulo de apoio para temperos, marca ARTFRIO — com corre bandeja nos
dois lados com 280 mm, tampos em granito preto. Dimensdes: 575 x 760 x
910mm (CxLxA)

Novos

Modulo de apoio para frutas, marca ARTFRIO —com corre bandeja nos dois

lados; tampos em granito preto; com protetor salivar com fechamento superior

em vidro temperado curvo duplo (dois lados). Dimensdes: 1050 x 760 x 910mm
CxLxA)

Novos

104

Mesa conjugada com quatro assentos Mesa com 01 tampo medindo 700 x
1200 x 18cm em marmore sintético na cor branca; encostos giratorios; assento
lem marmore sintético na cor branca,

Novos

Maquina de lavar loucas industrial, marca NETTER 810 — capacidade por
caveta: 18 pratos (#300mm); dimensdes 1100 x 805 x 1380mm (LxPxH); 02
imesas auxiliares com capacidade para 1 (uma) gaveta; 04 gavetas de pinos, 02
gavetas para talheres; 01 gaveta lisa; 02 termometros digitais

Novos

Coifa de centro para fogdo, chapa e fritadeira, medindo 6100 x 1520 x 500mm

Nova

Coifa de encosto para caldeirdes, medindo 7200 x 2000 x 500mm

Nova

Coifa de encosto para fornos combinados medindo 4200 x 1500 x S00mm

Nova
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Armarios individuais dotados de fechadura ou dispositivo com cadeado, atendendo a legislago trabalhista (NR 24) e banco para
vestiario dos colaboradores

Bandeja servir refeicdo em plastico; tamanho minimo 48x33x2,3cm (LxCxA) — 130 duzias

Batedeira planetaria industrial, com capacidade de 18 litros, com batedores do tipo globo, leque e gancho — uma unidade
Cagarolas e caldeirdes de aluminio de nimeros 19 a 45, com tampa — quantidade suficiente para atender a demanda

Caixas para minicamaras vertical, para resfriados (60 unidades) e congelados (60 unidades), tamanhos 360 x 550 x 240mm
Caixas plasticas nao vazadas, em polietileno, capacidade 45 a 50 litros

Caixas plasticas vazadas (monoblocos) em polietileno branca, capacidade 38 a 100 litros

Cubas GN 1/1 com al¢a e com tampa, capacidade de 9,5 a 30 litros, profundidade de 65 a 200 min — quantidade suficiente para atender
a demanda e os equipamentos

Descascador de tubérculos, com disco e material abrasivo, com tampa em inox e revestido externamente em inox — 2 unidades, de
acordo com Sant’Ana, HM.P2012

Escada dobravel em aluminio com degraus antiderrapante ou borracha corrugada

Estrados de polietileno para estocagem de alimentos em quantidade necessaria

Extintor de incéndio sistema A/B/C (uso universal), conforme projeto bombeiros

Faca de mesa com ldmina em ago inox com fio serrilhado e cabo em polipropileno — 130 duzias

Garfo de mesa em ago inox e cabo em polipropileno— 130 diizias

Liquidificador industrial basculante, com capacidade de até 10 litros — quantidade suficiente para atender as necessidades

Lixeiras para armazenamento de residuos — lixo seco e umido, com pedal em tamanhos variados, o suficiente para atender a demanda,
identificadas de acordo com o Codigo Internacional de Residuos, para ser usada na 4rea interna

Prato raso em vidro transparente; sugestio 23 x 2cm (oxA) — 130 duzias

Processador de vegetais, com discos nas fung¢des de fatiador liso (1,0 a 3,0mm) e ondulado, ralador (fino e grosso), desfiador (5,0 a
8,0mm) — 2 unidades, de acordo com Sant’Ana, HM.P,2012

Picador manual de legumes grande — quantidade suficiente para atender as necessidades

Recipientes gastronorms (GN s)1x1x65mm~—100 unidades

Recipientes gastronorms (GN ’s)1x2x100mm—30 unidades

Termometros industrial tipo espeto com certificado de calibragao

Moveis e equipamentos necessarios para as areas administrativas

Utensilios diversos — facas de tamanhos e tipos diversos; garfo tridente, escumadeira, concha e colher tipo hotel; descascador e
boleador manual de alimentos; peneiras; afiador manual de facas; placas em polietileno; saca- rolhas com hastes; abridores de latas
tipo manual; garrafas isotérmicas; colheres e pas em polietileno pronyl; potes com tampa tamanhos diversos; saladeiras; colher de

arroz e concha para servir com cabo longo; concha para molhos; pegador de saladas dentado; saleiros para buffet, entre outros que se
fizer necessario

OBSERVACOES:

1.1.1. Além dos equipamentos e utensilios acima mencionados, a empresa devera fornecer demais materiais, equipamentos e
insumos necessarios a execuc¢do do objeto ora descrito, bem como méao-de-obra suficiente para a execugdo dos servigos, sendo a
empresa CONTRATADA totalmente responsavel por sua utilizagdo, manutengao e controle.

1.1.2. A CONTRATADA devera providenciar antes do inicio do funcionamento do RU Campus Anglo o alvara sanitario.
1.1.3. A CONTRATADA devera arcar com os custos de manutencdo da area fisica e manutencdo e/ou reposicdo dos
equipamentos, em casos de avaria ou situagdes similares.

1.1.4. A manutencdo dos equipamentos cedidos 8 CONTRATADA deverdo, quando necessario, ser realizado por empresa
especializada e com aprovagdo da CONTRATANTE.

1.1.5. A CONTRATADA devera pagar todas as despesas relativas a execugdo do contrato.

1.1.6. Com relagdo ao Item Forno Combinado Elétrico marca RATIONAL, 4 unidades, ha a necessidade da empresa

vencedora do processo licitatorio, de realizar investimentos para compatibilizar as especificagcdes de fabricagdo dos fornos as
caracteristicas de instala¢Ges elétricas do prédio. Conforme descrito na placa de especificag@o dos Fornos, “3 AC220V”, significa que
a tensdo para alimentagdo elétrica do equipamento ¢ trifasica de 220V alternada. Entretanto, a instalacdo elétrica do Prédio do
Restaurante universitario esta executada com tensdo trifasica 380V, caracteristica das instalagdes elétricas da cidade de Pelotas. Neste
caso, para operar com os Fornos Combinados Inteligentes que serdo disponibilizados no conjunto de equipamentos do Restaurante
Universitario, a empresa vencedora do processo licitatorio necessariamente devera investir para aquisicdo e instalacdo
autotransformadores trifasicos de 380/220 Volts, com poténcia de 24 kW, grau de protegao IP21/IP66, individuais para cada um dos 4
equipamentos. O orgamento estimado para cada equipamento autotransformador ¢ de R$ 2.000,00, conforme especificagdo a seguir.
Especificacdo técnica dos autotransformadores: - Autotransformador a seco trifasico de baixa tensdo; - Grupo de ligagdo YnO
(Estrela/Estrela) com centro (N) acessivel; - O centro (N) da ligagdo YnO ndo deve ser conectada eletricamente ao polo de protecdo
(aterramento); - Todas as partes metalicas da carcaga devem ser conectadas ao polo de protecdo (aterramento); - Tensdo de entrada
220/380V ou 380V trifasico + Neutro - Reversivel; - Tensdo de saida 110/220V ou 220V trifasico + neutro - Reversivel; - Poténcia
minima de 19kVA e maxima de 24kVA; - Frequéncia de 60Hz; - Grau de protegdo IP21/IP66; - Classe de isolamento de temperatura

56/70



26/09/2019 SEI/UFPel - 0716632 - PRA Edital Pregédo Ampla

B (130°); - Classe de isolamento elétrico 1kV; - Pintura epoxi; - Certificagdo de ensaios (minimos) conforme NBR 5356/5380; - Cor
Ral 7032 ou 7044. - Ruido admissivel até 25 dB; - Rodas bidirecionais com trava em todas; - Pelo menos dois olhais para icamento e
arraste; - Placa de caracteristicas; - Duas placas de adverténcia de "Risco de choque elétrico manuseio apenas por pessoas
autorizadas" em lados contrapostos; - Duas placas de sinalizagdo de"380/220Volts" em lados contrapostos; As tomadas disponiveis
para cada forno contem trés condutores de 16 mm? HEPR para cada fase, um condutor de 16 mm? HEPR para o neutro, um condutor
16 mm? HEPR para a protecdo ¢ um disjuntor diferencial residual (DDR) de 50 A30 mA. A qualidade do equipamento e da
instalagdo ¢ de inteira responsabilidade do contratado bem como a escolha do local da instalagdo, devendo obedecer ao projeto
elétrico e as normas vigentes relacionadas, sob fiscaliza¢do dos técnicos da Universidade.

2. REFEITORIO NA CASA DO ESTUDANTE UNIVERSITARIO
1 IArmario aéreo em MDF com 4 portas e 3 prateleiras, IDELI 1
1 Balcdo escritorio em MDF com 3 gavetas pequenas e 2 gavetas grandes, IDELI 1
1 Escrivaninha em MDF 1600 x 1150 mm, IDELI 1
1 Balcao refrigerado para saladas 1
1 Balcao térmico 2210x1270x1400mm 1
2 Bebedouro Libell 20 litros 1
3 Cadeiras secretdria com bragos, giratoria na cor marrom 1
1 Cafeteira Universal 6 litros 1
10 [Caixas térmicas Super Box 1

Carro de apoio em inox com duas prateleiras e protegdo lateral 700 x 320 x

780mm
1 Carro plataforma inox 1060x660x900 1
1 Condicionador de Ar individual tipo Split, marca Fujitsu - 7000 BTU's 1
1 Fogdo Inox 8 bocas PROGAS 1
1 Forno semi-industrial inox PROGAS 1
D Liquidificador METVISA 4 litros 1
” Carro para detritos, em inox, com tampa 1
10 Mesa em MDF medindo 2,40 x 0,75 m na cor branca com bancos 2
4 Marmitdo térmico em aluminio 2
1 Modulo mesa para apoio de sobremesa 1
B Picador de Legumes 1
1 Multiprocessador Metvisa 1
1 Secadores de mdos com acionamento automatico 1
R Mesa em inox, medindo 600 x 600mm 1
” Mesa de apoio em inox medindo 1000 x 600 x 800mm 1
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D Rechaud redondo 1
12 Cubas GN 1/1 profundidade 200mm 1
16 Cubas GN 1/1 profundidade 100mm 1
28 Tampas para GN 1
6 Ventiladores de parede 1
1 Mesa em MDF branca com duas gavetas, medindo 900 x 600 x 750mm 1
1 Cadeira Mobiltex em tecido preto 1

Complementagdo de equipamentos e utensilios para atender a demanda do RU (sugestao)

Armarios individuais dotados de fechadura ou dispositivo com cadeado, atendendo a legislagdo trabalhista (NR 24) e banco para
vestiario dos colaboradores

Bandeja servir refeigdo em plastico; tamanho minimo 48x33x2,3cm (LxCxA) — 130duzias
Batedeira planetaria industrial, com capacidade de 8 litros— uma unidade

Cagcarolas e caldeirdes de aluminio com tampa — quantidade suficiente para atender a demanda
Caixas plasticas ndo vazadas, em polietileno, capacidade 45 a 50litros

Caixas plasticas vazadas (monoblocos) em polietileno branca, capacidade 38 a 50litros
Escada dobravel em aluminio com degraus antiderrapante ou borracha corrugada

Extintor de incéndio sistema A/B/C (uso universal), conforme projeto bombeiros

Faca de mesa com lamina em ago inox com fio serrilhado e cabo em polipropileno — 25 dizias
Garfo de mesa e mago inox e cabo em polipropileno — 25 duzias

Prato raso em vidro transparente; sugestdo 23x2cm (oxA) — 25d0zias

Termoémetros industrial tipo espeto com certificado de calibragio

Utensilios diversos — facas de tamanhos e tipos diversos; garfo tridente, escumadeira, concha e colher tipo hotel; descascador e
boleador manual de alimentos; peneiras; afiador manual de facas; placas em polietileno; saca- rolhas com hastes; abridores de latas
tipo manual; garrafas isotérmicas; colheres e pas em polietileno pronyl; potes com tampa tamanhos diversos; saladeiras; colher de
arroz e concha para servir com cabo longo; concha para molhos; pegador de saladas dentado; saleiros para buffet, entre outros que se
fizer necessario

OBSERVACOES:

2.2.1. Além dos equipamentos e utensilios acima mencionados, a empresa devera fornecer demais materiais, equipamentos e
insumos necessarios a execuc¢ao do objeto ora descrito, bem como méao-de-obra suficiente para a execugdo dos servigos, sendo a
empresa CONTRATADA totalmente responsavel por sua utilizagdo, manutengdo e controle.

2.22. A CONTRATADA devera providenciar antes do inicio do funcionamento do Restaurante Universitario: Alvara
sanitario.

2.2.3. A CONTRATADA devera arcar com os custos de manutengdo da area fisica ¢ manutengao e/ou reposigdo dos
equipamentos, em casos de avaria ou situagdes similares.

2.2.4. A manutencdo dos equipamentos cedidos 8 CONTRATADA deverdo, quando necessario, ser realizado por empresa
especializada e com aprovacdo da CONTRATANTE.

2.2.5. A CONTRATADA devera pagar todas as despesas relativas a execugdo do contrato.

RU CAMPUS CAPAO DO LEAO

EQUIPAMENTOS PERMANENTES

QTDE DISCRIMINACAO SITUACAO

ENTRADA
I I
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01 Tampo em inox com 1 cuba, medindo 1860 x 700mm, com 1)
base de alvenaria, uma torneira simples
SALA ESTOQUISTAS / ADMINISTRATIVOS / ESTOQUE
03 Cadeira presidente na cor preta com acento em corino preto (1)
03 Mesa escritorio na cor branca com uma gaveta (puxador em )
plastico)
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 )
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 (1)
01 Evaporizador com ar forgado MI PLUS MOD LMMI 046A (1)
01 Ventilador 23V 210W 1.8A 60Hz (1)
AREA DE PRE-PREPARO
02 Forno elétrico com 3 camaras 3)
Freezer Gelopar horizontal com tampo em vidro temperado —
01 . 1
300 litros
01 Liquidificador industrial 10 litros 1
AREA DE PREPARO
01 Batedeira industrial 3)
01 Bifeteira elétrica quadrada (1)
01 Bifeteira elétrica redonda (1)
01 Carro 14 prateleiras, em inox, para formas (1)
01 Carro 2 prateleiras e protecdo lateral, em inox, medindo (1)
03 Carro 2 prateleiras, medindo (1)
02 Carro 2 prateleiras, medindo (1)
01 Carro 11 prateleiras, em inox, suporte para cubas (1)
01 Descascador de batatas MOD 222, marca METVISA (1)
02 Estantes com 2 prateleiras, em inox, medindo 1500 x 1700mm (1)
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Exaustor central em inox, medindo 5980 x 1300mm (em cima
01 2 Lo 1)
fogdo e fritadeiras)
01 Exaustor central em inox, medindo 7200 x 1500mm (em cima )
dos paneldes)
01 Fogao industrial 8 bocas com forno acoplado 1)
01 Fritadeira elétrica (1)
01 Fritadeira elétrica 1)
02 Carro para detritos, em inox, com tampa e rodizios 1)
02 Carro para detritos, em inox, com tampa e sem rodizios (1)
Carro para detritos, em inox, com rodizios, tampa com
01 : M
acionamento 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)
Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1800 x 800 x 840
01 1)
mm
01 Mesa com tampo e pés em inox, medindo1250 x 700 x 870mm 1)
01 Mesa com tampo, pés e prateleira em inox, medindo 1500 x )
700 x 880mm
Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1900 x 600 x
01 1)
870mm
Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1800 x 600 x
01 1)
870mm
03 Multiprocessador de alimentos Met Visa Novo
01 Caldeirao a vapor auto clavado, em inox, 300 litros (1)
03 Caldeirdes a vapor auto clavados, em inox, 500 litros (1)
07 Picador de legumes grande, em aluminio fundido, modelo tripé N
ovo
soldado ago, medindo 455 x 550 x 1120mm (LxPxA)
01 Prateleira vazada em ago inox, medindo 3700 x 500mm 1)
Tampo em inox com 1 cuba, medindo 1860 x 720mm, com
01 base de alvenaria, revestida em azulejo branco, uma torneira (1)
com misturador
Tampo em inox com 3 cuba, formato em “L” medindo 650 x
700 x 800mm com base de alvenaria, revestida em azulejo
01 branco, com torneira e misturador ()]
Tampo em inox com 2 cuba, medindo 3630 x 800 x 800mm,
com base de alvenaria, revestida em azulejo branco, com
01 torneira e misturador M
SALA NUTRICIONISTAS
02 Cadeiras giratorias de brago 3980 SP cor PV couro vermelho (1)
Conjunto para escritorio com: estante com 5 gavetas;
escrivaninha simples com 3 gavetas; escrivaninha em "L" com
01 3 gavetas; balcéo duas portas. M
01 Gaveteiro com 2 gavetas na cor branca com perfil preto 1)
03 Persianas horizontal em PVC 1)
01 Split CONSUL 6.000 BTUS 1)
LAVANDERIA
Exaustor central em inox, medindo 1120 x 1000mm (em cima
02 1)
da lavadora de lougas)
01 Carro para detritos, em inox, com tampa e rodizios 1)
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01 Carro para detritos, em inox, com tampa e sem rodizios 1)
Lavadora de lougas, em ago inox, da marca GERAL, com base
01 . ] 1)
em inox na entrada e saida de pratos e talheres
Mesa com tampo e pés em inox, medindo 1860 x 820 x
01 1)
870mm
01 Mesa com tampo em ago inox e pés em pintura epoxi, medindo )
1500 x 600 x 870mm
01 Mesa com tampo, pés e prateleira em ago inox, medindo 1800 )
x 800 x 870mm
Tampo em ago inox com 2 cubas, medindo 1800 x 700 x
720mm, com base de alvenaria, revestida em azulejo branco,
01 torneira com misturador M
AREA DE GAS
12 Botijdo de gas P45 (1)
RECEPCAO
01 Balcao em MDF branco, com 1 gaveta com chave, medindo )
1100 x 650 x 630mm
01 Balcéo em MDF branco, com 1 gaveta com chave, medindo )
1100 x 900 x 600mm
o1 Balcdo em MDF, em forma de “L”, com 6 gavetas com chaves, )
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
Balc@o em alvenaria revestida com pastilhas 5x5cm, tampo em
granito Vitoria, medindo 6750 x 920 x 850mm, com suporte
03 para cinco cubas quentes e trés cubas frias; aquecimento 1)
através de rede de vapor
01 Balcdo em MDF branco, com portas de correr em vidro e 3)
tampo em granito Vitoria, medindo 2690 x 890 x 980mm
Balcdo em alvenaria revestida com pastilhas 5x5cm, tampo em
granito Vitdria, medindo 2770 x 880 x 900mm, com suporte
01 para cinco cubas quentes; aquecimento através de rede de 1)
vapor
SALAO DE REFEICOES
126 Cadeiras tipo concha preta (1)
323 Cadeira tubular cor preta com estofamento em corino preto (1)
44 Mesas em MDF com tampo em formica branca, medindo 3000 @)
x 800 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 manutengdo
3.2. UTENSILIOS
DESCRICAO QUANTIDADE
Bacia inox redonda grande 12
Bacia plastica diversos tamanhos 7
Bandejas em polietileno brancas diversos tamanhos 58
Batedor tipo pera 2
Cagarolas em aluminio diversos tamanhos 12
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Caixas para hortifrutigranjeiros 20 Kg 25
Caixas plasticas na cor branca (monobloco) 30
Caldeirao em aluminio 3
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 12
Escumadeira tipo raquete grande 2
Escumadeira tipo raquete pequena 1
Espéatula em inox 3
Faca agougueiro com cabo branco 6
Faca de pao 3
Faca em inox, cabo em plastico azul 1.250
Forma retangular em aluminio 6
Forma retangular em inox com alga 10
Garfos de churrasco grande 7
Garfos de churrasco pequeno 2
Garfos em inox, cabo em plastico azul 1.800
Leiteira em aluminio 3 L 2
Leiteira em aluminio 5 L 5
Leiteira em aluminio 7 L 1
Pa para peneldo em inox 5
Pé para peneldo em polietileno grande 2
Pa para peneldo em polietileno pequena 4
Pegador de massa em inox 28
Pegadorde salada Inox 18
Pratos de servir duralex 2.000
Tabua de corte amarela 6
Tabua de corte azul 6
Tabua de bege 6
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Tabua de corte branca 4
Tabua de corte verde 4
Tabua de corte vermelha 5
Tampa de cubas GN 69
3.3. OBSERVACOES:
33.1. Além dos equipamentos acima mencionados a empresa devera fornecer demais materiais e equipamentos necessarios a
execugao do objeto ora descrito, sendo a empresa CONTRATADA totalmente responsavel por sua utilizagdo, manuteng@o preventiva
e corretiva.
3.3.2. A CONTRATADA deverd providenciar o alvard de Vigilancia Sanitdria antes do inicio do funcionamento do
Restaurante Universitario (RU).
3.3.3. A CONTRATADA devera arcar com os custos de manutengdo da area fisica ¢ manutencdo e/ou reposigdo dos
equipamentos, em casos de avaria ou situagdes similares. A CONTRATADA devera pagar todas as despesas relativas a execugdo do
contrato.
ANEXO VII

ESPECIFICACOES DETALHADAS DA MANUTENCAO E OPERACAO DA CALDEIRA

1. DISPOSICOES GERAIS

1.1. E de responsabilidade da empresa CONTRATADA a operagdo e manutengdo preventiva, corretiva e eventuais desinstalagdes ou reinstalacdes e
montagem da caldeira a vapor e seus componentes, instalada no Restaurante Universitario (RU) do Campus Capdo do Ledo da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel), incluindo o fornecimento de pegas e mao de obra especializada; servigo de inspegdo periddica de seguranca da caldeira nos termos da
Norma Regulamentadores NR-13 e servigo de analise de agua de entrada e saida da caldeira, com fornecimento de produtos e analises fisico-quimicas e
contratacdo de operador de caldeira com certificagdo.

1.2. O vapor gerado pela caldeira ¢ utilizado para diversas finalidades no dmbito 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, ¢ essencial que os equipamentos envolvidos no processo de geragdo de vapor, que compreende desde o sistema da
queima de lenha, até a distribuigdo do vapor gerado, estejam em perfeitas condi¢cdes de conservagdo e funcionamento. Assim sendo, justifica-se a
necessidade de empresa com méao de obra especializada para a prestagdo dos servicos de manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos envolvidos
no referido processo.

1.3. A rede de distribui¢do de vapor abrange a tubulag@o 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 higienizagao.

1.4. Sdo componentes da caldeira a vapor:caldeirdes autoclavados a vapor, boiler de 4gua quente, maquina de lavar lougas, rede de distribuicdo de vapor
com ramificagdes, pertencentes ao RU da UFPel.

1.5. No inicio dos servigos, a CONTRATADA devera efetuar uma revisdo 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 relatorio a ser entregue ao fiscal do contrato, para
identificar as condi¢Oes técnicas dos mesmos.

2. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

2.1. A CONTRATADA devera realizar a manuten¢do preventiva dos equipamentos (caldeira e seus componentes, linhas de vapor, maquina de lavar
lougas, caldeirdes, buffets de distribuigdo e espera), de acordo com cronograma a ser elaborado por profissional devidamente habilitado, considerando o
relatorio entregue 8 CONTRATANTE, para um periodo de 12 (doze) meses a contar da assinatura do contrato.

2.2. Este cronograma devera ser entregue 8 CONTRATANTE em até 5 (cinco) dias apds o inicio do contrato. No caso de prorrogacdo do contrato, no
inicio de cada ano devera ser elaborado um novo cronograma.

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

2.3.1. Para realiza¢do das manutengdes corretivas, a CONTRATADA devera entregar 8 CONTRATANTE documento justificativo e descritivo do(s)
problema(s) a ser(em) resolvidos, para conhecimento e autorizagdo da UFPel.

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

2.5. 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 alteragdo no funcionamento da caldeira, conforme item 10.

2.6. Anualmente a CONTRATADA devera executar, como complemento da manutenc¢do preventiva, os servigos de inspegdo periddica anual, conforme
Norma Regulamentadora n® 13 do Ministério do Trabalho ¢ 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, elaboragdo e encaminhamento do relatério
correspondente, assim como a ART, atendendo o descritivo constante no item 11.

2.7. Os produtos para tratamento da agua e os equipamentos para realizacdo das analises serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA.
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2.8. E vedada a retirada de componentes da caldeira e/ou da linha de vapor das dependéncias Restaurante Universitario do Campus Capdo do Ledo, salvo
por motivo de manutenc¢éo ou de melhor tecnologia, cabendo ao CONTRATANTE a autorizagio prévia.

3. ESPECIFICACAO DOS SERVICOS

3.1. Os servicos de manutengdo podem ser preventivos, corretivos e eventuais desinstalagdes ou reinstalagdes e montagem de equipamentos para
realizagdo da manutengéo.

3.2. A manutengio preventiva (itens 7, 8 ¢ 9) compreendera o exame dos equipamentos em condi¢des de uso e funcionamento, visando identificar e
prevenir a ocorréncia de possiveis defeitos e devem ser realizadas mensalmente:

3.2.1. Estes servigos constam de verificagdo do funcionamento das partes elétrica, eletronica, mecanica, hidraulica, estrutural, motores elétricos,
bombas, tubulagdes, redes de distribui¢ao de vapor e outros servigos julgados pertinentes;

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

3.3. A manutengao corretiva compreende qualquer servigo que envolva reparo e/ou substitui¢do de componentes (pegas e acessorios), com o objetivo de
sanar defeitos decorrentes do uso normal do equipamento, conforme os manuais (quando disponiveis) e normas técnicas especificas. Compreenderao os
servigos na parte elétrica, eletronica, mecanica, hidraulica, estrutural, motores elétricos, bombas, sistema de distribuigdo de vapor e outros servigos,
inclusive teste geral.

3.4. Os servigos eventuais correspondem aos procedimentos necessarios a execugdo de desinstalagdo e reinstalacio 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 analise e tratamento da agua que abastece a caldeira corresponde a retirada de impurezas (turbidez, sélidos em suspensdo e material
organico) a fim de evitar as consequéncias de sua presenga na tubulagdo (item 10).

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

3.6. Vistoria anual da caldeira como complemento da manutengdo 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,
elaboragdo e encaminhamento do relatorio correspondente, assim como a Anotagdo de Responsabilidade Técnica ao fiscal do contrato (item 11).

3.7. Contratagdo de operador de caldeira com certificado de “Treinamento de Seguranga na Operagdo de Caldeiras” previsto na NR 13 aprovada pela
Portaria n® 02, de 08 de maio de 1984 (item 12).

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

4. ESPECIFICACAO DA CALDEIRA
4.1. Dados Comerciais:

4.1.1. Dados do Fabricante:

|Ra250 sociallArauterm — Equipamentos Termo Metaltrgicos Ltda

Av. Frederico Augusto Ritter, 3150 Distrito Industrial — CEP 94930-000

|Endereqo Cachoeirinha — RS — Brasil

4.1.2. Dados do Proprietario:

IRazéo social|Universidade Federal de Pelotas - UFPel

Rua Gomes Carneiro, 1 Centro — CEP 96.010-610

|Endereg:0 Pelotas — RS — Brasil

4.1.3. Dados da caldeira:

Marca Arauterm

Modelo CVS-CL-800

Tipo de configuracdo / orientagao[Flamotubular horizontal

Tipo de fornalha IAquatubular
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Tipo de grelha /Aquatubular para lenha seca em toras

INtimero de passes 3 (trés)

2 (dois) na fornalha e 1 (um) entre
Configuracdo dos passes

itubos)
Categoria B
|Fabricagao INov/2013

INtimero do registro do fabricante [882

Tensio 380 [V] - 60 [Hz]

4.2. Caracteristicas Funcionais:

4.2.1. Vapor produzido e combustivel utilizado:

Caracteristicas Descri¢ao

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 produgéo de vapor [800 Kg/h
Temperatura de alimentagdo da agual20 °C
Capacidade térmica 512.000fK cal/h
IPressdo de projeto (PMTA) 9,0 K gf/cm?
|Pressdo de teste hidrostatico 11,7 [Kgf/lem?
Consumo maximo do combustivel (185 Kg/h
Taxa de vaporizagao 23,46 |Kg/h.m?

4.2.3. Superficies de aquecimento da caldeira, por grupo de componentes:

Caracteristicas 'Valor|Unidade
[Fornalha 9,61 |m?
Tubos trocadores 24,89/m?

Superficie total aquecidaf34,1 m?
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4.3. Dimensionamento:

4.3.1. Codigo e norma observados no projeto da caldeira — o codigo observado para o projeto ¢ o ASME (American Society of Mechanical
Engineers), “Rules for Constructionof Power Boilers” — Se¢éo I Edi¢do 2010, “Materials” Part A — Seg¢do II Edigdo 2010, Materials” Part D — Se¢do
11 Edigdo 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 solicitagdo da CONTRATANTE para geragdo de vapor em torno
de 180°C;

4.3.3. Expansdo da camara — por tratar-se de uma caldeira compacta, seu corpo tem didmetro 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 néo ¢ caracterizado como
uma ligacdo ou descontinuidade do corpo, ndo havendo a necessidade de inclusdo de refor¢o na emenda entre os corpos, uma vez que os orificios t€ém
diametros inferiores a 2,5 (duas e meia polegadas).

4.4. Materiais utilizados na construcdo da caldeira:

Qtde|Pressédo IDimensdes Espessura]
Componente Material Tipo
[p¢] latuante [mm] [mm]
Capa externa 001 [N/A  |ASTM A792} - 0,50
ASTM A516 IDN1000 X
Corpo 001 [Interna Cilindrico 8,00
Grau 60 2160
ASTM A516
|[Espelho frontal |001 {Interna Plano D 980 12,50
Grau 60
IASTM A516
|[Espelho traseiro |001 {Interna Plano 0 980 12,50
Grau 60
IASTM A178 0 50,80 X
Trocador de calor[079 |Externa Tubular 3,05
Grau A 2020
IASTM A516 980 X
Camara frontal [001 [Interna Plano 12,50
Grau 60 1243
IASTM A516
Céamara traseira [001 [Interna Plano 970 X 630 /12,50
Grau 60
IASTM A516 IDN480 X
Corpo do domo [001 [Interna Cilindrico 6,30
Grau 60 400
IASTM A516
|[Espelho do domo|001 [Interna Plano 0 480 12,50
Grau 60

4.5. Sistema de Exaustdo dos Gases

4.5.1. 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.

4.5.1.1. Tiragem dos gases se procede de forma positiva, induzida pelo diferencial de pressdo gerado pelo exaustor no lado dos gases;

4.5.1.2. Chaminé de descarte dos gases, elemento responsavel pela dispersdo dos gases residuais do processo no meio ambiente.
5. CONDICOES PARA EXECUCAO DOS SERVICOS

5.1. Todos os servicos deverdo ser realizados, preferencialmente, nas instalagdes da UFPel (de segunda a sexta feira ou finais de semana ou feriados) com
excegdo das analises fisico-quimicas da agua que devera ser realizada por Quimico com registro no Conselho Regional de Quimica (CRQ) em laboratdrio
habilitado.

5.1.1. Quando necessario e, com autorizagdo da CONTRATANTE, o servico podera 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 iluminagao adequada, livre da agdo da chuva, vento, poeira e demais intempéries.
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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 deverdo ser reparados pela CONTRATADA sem onus para a UFPel.

5.3. A CONTRATADA devera possuir, sem qualquer 6nus adicional a UFPel, todos os materiais necessarios a completa realizacdo dos servigos, sendo
que estes deverdo satisfazer integralmente as especificagoes da ABNT para cada caso.

5.4. Os servigos de manutengao serdo executados em dias uteis ou mediante autorizagdo do responsavel da UFPel, em finais de semana e/ou feriados.

5.5. Deverao ser realizados procedimentos de testes, apds os reparos e, se necessario, substituicoes de pegas, ficando estabelecido que as pecas novas
colocadas tornar-se-ao de propriedade da UFPel.

5.6. Toda mao de obra sera fornecida pela CONTRATADA, de acordo com as leis trabalhistas vigentes, assim como os equipamentos de protecdao
individual e coletivo.

5.7. Os servigos serdo executados no Restaurante Universitario Campus Capao do Ledo, Av Eliseu Maciel, s/n° - Jardim América, Capdo do Leao / RS.

5.8. A manutengio, incluindo mao de obra e a substitui¢do de pegas, ajustes em componentes, acessorios e outros, sd poderdo ocorrer apds aprovacao do
responsavel da UFPel mediante indicagdo dos motivos de sua ineficiéncia, inoperancia ou quaisquer defeitos que impliquem em risco de seguranga ou que
comprometam o funcionamento do equipamento defeituoso.

5.9. Todas as pecas de reposigdo necessarias para o perfeito funcionamento da caldeira e seus componentes deverao ter suas caracteristicas informadas a
UFPel e, apos a devida autorizagdo, poderdo ser realizadas as suas substituigdes, pela CONTRATADA.

5.10. A CONTRATADA garante que as pecas a serem fornecidas para atender aos servigos de manutengdo serdo novas, ndo remanufaturadas,
recondicionadas, ou submetidas a quaisquer processos de reutilizagdo de componentes, no todo ou em parte, ¢ com capacidade igual ou superior a que se
encontra instalada nos equipamentos.

5.11. Os servigos ou pegas substituidas poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo comas condigdes do edital e seus anexos,
mediante prévia notificagdo a CONTRATADA para que, dentro de prazo certo e determinado, estabelecido pela UFPel, seja procedida a sua devida
regularizagdo, sob pena de aplicagdo das penalidades previstas neste ato convocatdrio.

5.12. Serdo impugnados pela fiscalizagdo da UFPel, todos os trabalhos que ndo satisfagam as condigdes contratuais.

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

6. NORMAS TECNICAS E DE SEGURANCA

6.1. Na execucdo dos servigos de manutengao deverdo ser observadas as normas técnicas cabiveis da Associa¢do Brasileira de Normas Técnicas — ABNT,
especialmente a Norma Brasileira ABNT — NB 227 e o codigo americano ASME (American Society of Mechanical Engineers), “Rules for Construction of
Power Boilers”

e Secdo I Edigdo 2010, “Materials” Part A — Secdo 11 Edi¢ao 2010, “Materials” Part D

e Secdo II Edi¢ao 2010.
6.2. A CONTRATADA devera cumprir a legislacdo 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 alteragdes, que dispde sobre as Normas Regulamentadoras (NR-13 — Caldeiras e Vasos de Pressdo — 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 pressdo, necessita de manuten¢do 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 formagéo técnica para manutengdo adequada;
a vistoria da caldeira somente podera ser realizada por profissional habilitado credenciado junto ao DRT e ao CREA/RS, para posteriormente emitir
relatorio de inspegdo com a emissdo da Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART).

7.3. Os servigos de inspegdo 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. Escovagdo de tubos, remoc¢ao de cinzas e fuligem (mensal);
7.3.4. Substitui¢do de juntas e gaxetas de vedacdo (semestral);
7.3.5. Remogao e reinstalagdo de valvula de seguranga e mandmetro (anual);
7.3.6. Calibragdo de valvula de seguranga e mandmetro vapor (anual);
7.3.7. Desmontagem dos eletrodos de controle de nivel, limpeza e verificagdo do dimensional (semestral);
7.3.8. Desmontagem do conjunto indicador de nivel para limpeza e substitui¢do das vedagdes (trimestral);

7.3.9. Verificagdo de funcionamento e teste dos dispositivos de seguranga de inter travamento da bomba d’agua e corte do exaustor em nivel critico
(mensal);

7.3.10. Desmontagem, limpeza e ajuste de uma valvula de reten¢do d’agua (trimestral);

7.3.11. Verificagao do sistema de comandos elétricos (mensal);

7.3.12. Verificag@o 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. Inspegdo a quente com a caldeira em operacao, 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 alimentagdo de agua;
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7.3.15.3. Ensaio dos dispositivos auxiliares de alimentag@o de agua, se aplicado;

7.3.15.4. Simulagéo de falta de agua;

7.3.15.5. Teste de abertura das valvulas de seguranga;

7.3.15.6. Teste de acumulagdo das valvulas de seguranga;

7.3.15.7. Montagem dos acessoérios retirados, revisados e aferidos;

7.3.15.8. Avaliagdo dos resultados dos testes e demais condigdes da caldeira, inspe¢do anual com emissdo de relatdrio técnico de inspegdo
conforme NR 13.

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

8.1. A rede principal para conducdo de vapor tem extensdo aproximada de 30 metros com suas derivagdes para alimentagdo do boiler, de maquinas e
equipamentos instalados na cozinha e area de distribui¢do de alimentos, possui isolamento térmico fixado por aluminio corrugado, flanges, mandmetro,
valvulas e purgadores. Uma redutora de pressdo, valvulas de bloqueio e valvula de seguranca. Diversas tubulagdes 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 formagao técnica para manutengéo adequada.
8.3. Serfo de responsabilidade da CONTRATADA:

8.3.1. Reposicdo de isolamento térmico danificado ou inexistente;

8.3.2. Reposigao de juntas, flanges, tubos, vedantes, pegas e componentes que apresentarem vazamentos ou defeitos;

8.3.3. Conse rto e eliminacdo de vazamentos;

8.3.4. Limpeza, ajuste, regulagem e calibragdo de valvulas de seguran¢a, mondmetros e valvula redutora de presséo.

9. DA ESPECIFICACAO DO SERVICO DE MANUTENCAO PREVENTIVA DE CALDEIROES

9.1. O Restaurante Universitario possui 04 (quatro) caldeirdes 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 formagao técnica para manutencéo adequada.

9.3. A CONTRATADA tera livre acesso aos equipamentos para realizagdo das manutenc¢des preventivas, porém devera entrar em contado com a empresa
que estara operando os mesmos para viabilizagdo de horarios.

9.4. A CONTRATADA devera executar as seguintes manutengdes:
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 aerago e quebra-vacuo (trimestral);
9.4.4. Abertura e limpeza do purgador (trimestral);
9.4.5. Verificar estanqueidade da tampa autoclavada e condigdes da junta de vedagdo 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 pardmetros de operagdo da caldeira” (13.3.3 — NR 13);

10.2. A CONTRATADA devera fornecer e executar tratamento quimico diario da dgua para que os parametros de pH, alcalinidade, dureza, etc, fiquem
dentro do preconizado conforme recomendagdes abaixo:

IPh 10a1l1,5;

IDureza total Zero;

Alcalinidade maxima 400 ppm (parte por milhao);
Sulfitos 10 a 20 ppm;

Cloretos maximo 200 ppm;

Calcio Zero;

Magnésio Zero;

Silica maximo 1 ppm;
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[Ferro maximo 1 ppm;

|[Fosfatos 30 a 60 ppm;

Solidos totais dissolvidosjmaximo 2500 ppm.

10.3. Mensalmente a CONTRATADA devera emitir relatorio completo da analise da agua a CONTRATANTE para verificagdo dos pardmetros
recomendados pelo fabricante.

10.4. Qualquer inoperancia da caldeira referente a falhas no tratamento da agua, bem como na interrup¢do dos servigos 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 relatorio em conformidade com as normas técnicas vigentes;
11.1.2. Fornecer a ART (Anotagdo de Responsabilidade Técnica / CREA) relativa aos trabalhos de manuteng@o;
11.1.3. Realizacao de inspegdo anual obrigatoria 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 valvulas de seguranca e aferigdo do mandmetro.
12. DA CONTRATACAO DE OPERADOR DE CALDEIRA

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

12.1.1. Possuir certificado de “Treinamento de Seguranga na Operagao de Caldeiras” e comprovagao de estagio “b” pratico conforme subitem 13.3.11
da NR-13;

12.1.2. Possuir certificado de “Treinamento de Seguranca para Operagdo 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 conclusao do ensino fundamental.

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

12.4. A CONTRATADA devera manter a disposi¢do da CONTRATANTE e dos 6rgaos de fiscalizagdo, copia dos seguintes documentos:
12.4.1. Ficha de registro do(s) empregado(s) envolvido(s) no contrato;
12.4.2. Certificado de capacitacdo, qualificacdo e habilitagdo para a fungao;
12.4.3. Atestado de Satde Ocupacional (ASO) com teste de audiometria;
12.4.4. Certificado de treinamento e ficha de entrega de EPI.

12.5. Se houver substituigdo 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

12.6. A CONTRATADA devera manter junto a caldeira os seguintes EPC’s (Equipamentos de Prote¢do Coletiva):
12.6.1. Cones de sinalizagdo de, no minimo, 75cm nas cores laranja e listas brancas;
12.6.2. Fitas zebradas de sinalizagio;
12.6.3. Placas de sinalizagdo 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
exposicdo 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, protecdo facial, dculos de seguranca, luvas de raspa couro, calgado de protegdo.

12.7.1. Todo EPI necessario para execugdo das atividades devera estar em perfeitas condigdes de uso e conservagdo, bem como apresentar o nimero
do CA (Certificagao de Aprovagédo) emitido pela Secretaria da Seguranga e Saude no Trabalho do TEM.

Documento assinado eletronicamente por PRISCILA GONCALVES MARCHAND, Assistente em Administragdo, em 26/09/2019, as 09:30, conforme
hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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