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Outras informacoes

. Nimero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico 23068.066201
continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra /2024-76

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
CONDICOES GERAIS DA CONTRATAGAO

1.1 Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos continuos de alimentacao €
nutrigdo (desjejum, almogo, jantar, alimentagdo pronta para consumo acondicionada em embalagem dc
tipo “marmitex”, coffee break e géneros alimenticios in natura) por meio da operacionalizacdo €
desenvolvimento de todas as atividades, inclusive a aquisicdo de todos os insumos, envolvidas na
comercializacdo, venda de créditos (tickets/refei¢cdes), controle de acesso, planejamento de cardapios,
producdo, transporte e distribuicdo de refeicdes (padrao e vegetariana). A empresa devera disponibilizal
mao de obra especializada, equipamentos e utensilios em nimero suficiente e condi¢cbes adequadas para
a producéo e distribuicdo de refeigcdes nutricionalmente balanceadas e em adequadas condi¢des higiénico-
sanitarias e socioambientais nos Restaurantes Universitarios (RUs) da Universidade Federal do Espiritc
Santo dos campi de Goiabeiras, Maruipe, Alegre e S&do Mateus e restaurante de Jerdbnimo Monteiro, bem
como a distribuicéo de refeicdes pré-acondicionadas para os pontos de distribuicdo da Area Experimental
de Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA- Laboratorio de Ecologia e Comportamento Animal e Setor
de Bovinocultura). Os servicos serdo executados sem regime de dedicacdo exclusiva de méo de obra, nos
termos dos quadros abaixo, conforme condigfes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

1.1.1 O objeto também inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, materiais de consumo em
geral (higiene e de limpeza, entre outros), higienizacdo das dependéncias, higienizagdo dos
utensilios e equipamentos utilizados, manutencdo corretiva e preventiva dos equipamentos €
instalacdes prediais, manutencdo de patios, estacionamento e jardins internos aos restaurantes,
recursos humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo) em numero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas e o fornecimento do transporte que sera utilizado para
transportar as preparacdes e equipes para os refeitérios onde ndo ha producdo (Maruipe, Jerbnimc
Monteiro e Area Experimental de Rive), quando for o caso, sendo este compativel com &
guantidade de refei¢bes, observadas as normas sanitérias vigentes.

1.1.2 A Contratacao dos Servigos de Alimentagéo ocorrerd nos termos do quadro abaixo, conforme
condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento e em seus apéndices.
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Quadro 01 - EspecificacBes e quantitativos

VALOR
QUANTIDADE
= UNIDADE VALOR
Lote|ltem| ESPECIFICACAO CATSER DE MEDIDA UNITARIO ESTIMADO TOTAL
ESTIMADA
ESTIMADO

1 Almoco e Jantar 5320 1.523.680 R$ 19,38 RS
¢ Unidade | —°° ’ 29.528.918,40

2 Desjejum 5320 489.582 R$ 7,28 RS
1€] Unidade ' ' 3.564.156,96

Alimentacgéo pronta

acondicionada em R$

3 embalagens tipo 5320 71.500 R$ 19,55 1.397.825,00
01 “marmitex” Unidade
4 | Coffee Break Tipo 1 3697 Unidade 11.200 R$ 17,94 R$ 200.928,00
5 | Coffee Break Tipo 2 3697 Unidade 55.000 R$ 12,10 R$ 665.500,00
Fornecimento de
6 | géneros alimenticios Ver itens 5.1.142 a 5.1.145.3 deste TR R$ 125.158,13
in natura
R$
Total

ota 35.482.486,49

1.1.3 A descri¢do e composicdo detalhada dos itens “04 Coffee Break Tipo 1” e “05 Coffee Break
Tipo 2" esté presente no QUADRO 18 deste TR.

1.1.4 A descricdo, composi¢do, quantitativos e valores do itens “06 Fornecimento de géneros
alimenticios in natura” esta nos itens 5.1.142 a 5.1.145.3 deste TR.

1.1.5 A contratac&o possuird um Unico lote, conforme justificativa que consta do item 10 do ETP.

1.1.6 O APENDICE 01 deste TR detalha os quantitativos previstos de refei¢bes, por restaurante,
por tipo de refei¢do, inclusive com a distribuicdo de demanda prevista a ocorrer ao longo dc
contrato, bem como apresenta notas explicativas quanto as caracteristicas de cada servigo de
refeicéo.

1.2 As refeicBes ser@o destinadas aos estudantes e servidores da universidade, visitantes e usuarios
especiais, assegurando uma alimentacao balanceada - considerando adultos saudaveis como referéncia -
e em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atengao socioambiental,
estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia e seus apéndices.

1.3 As refei¢cdes fornecidas deverao atender a todos os critérios de Boas Préaticas de Fabricacdo de
Alimentos disposto na norma RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (ANVISA), atualizada pela RDC n° 52 de 29 de setembro de 2014 (ANVISA) e demais
legislagdes sanitarias pertinentes.
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1.4 A prestacdo dos Servicos de Alimentacdo e Nutricdo realizar-se-a mediante a utilizacdo das
dependéncias da CONTRATANTE, onde as refeicdes deverdo ser preparadas e distribuidas conforme
Quadro 01, considerando o disposto neste Termo de Referéncia e apéndices.

1.5 As refeicdes produzidas nas dependéncias da CONTRATANTE deverdo atender exclusivamente s
demanda de producéo e distribuicdo da CONTRATANTE , conforme descrito e especificado no Quadro 01.

1.6 A prestacdo dos servicos devera atender a estimativa de consumo, demanda do usuario e &
modalidade de distribuicdo conforme descritos neste Termo de Referéncia.

1.7 O(s) servico(s) objeto desta contratacdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa
constante do Estudo Técnico Preliminar.

1.8 O prazo de vigéncia da contratacdo é de 12 (doze) meses contados a partir da data de sua assinatura,
com validade e eficacia legal apés a publicacdo do seu extrato no PNCP - Portal Nacional de
Contrata¢bes Publicas, tendo inicio e vencimento em dia de expediente, devendo-se excluir o primeiro €
incluir o dltimo, podendo ser prorrogado no interesse das partes, desde que comprovado o precc
vantajoso, por até 10 (dez) anos na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.9 O servico é enquadrado como continuado por tratar-se da prestacdo de servico especifico que, pela
sua essencialidade, visa atender a necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um
exercicio financeiro.

1.10 O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que
serdo aplicadas em relagéo a vigéncia da contratacéo.

1.11 A presente contratacdo adotard, como regime de execuc¢do, a Empreitada por Preco Unitério.

1.11.1 As unidades de producdo/distribuicdo presentes no lote sdo: Campus de Goiabeiras,
campus de Maruipe, campus de Alegre, restaurante de Jerdnimo Monteiro, Area Experimental de
Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA- Laboratério de Ecologia e Comportamento Animal €
Setor de Bovinocultura); e campus de S&do Mateus.

1.11.2 A licitacdo para a contratacdo do servico nas unidades citadas no item anterior, seré
realizada em lote Unico. Essa decisdo justifica-se pelas razfes técnicas e econdmicas que
garantem a eficiéncia e viabilidade do processo licitatdrio, conforme detalhado a seguir:

1.11.2.1 Tornar o objeto mais competitivo e economicamente viavel: A licitagdo em lote Unicc
aumenta a atratividade comercial, especialmente para as unidades localizadas no interior,
onde a contratacdo isolada poderia gerar desinteresse de fornecedores devido ao custc
logistico e a menor escala de fornecimento. Dessa forma, evita-se o risco de fracasso nc
processo licitatorio.

1.11.2.2 Economia de escala: A centralizacéo do contrato permite um melhor aproveitamentc
dos recursos financeiros, possibilitando a obtencdo de precos mais vantajosos pela
contratacdo de uma Unica empresa, com volume maior de servi¢os, 0 que se traduz em
economia de escala para a Administragao.

1.11.2.3 Facilidade na gestéo e fiscalizagdo do contrato: A unificacdo do objeto em um Unicc
lote proporciona maior eficiéncia na supervisdo e fiscalizacdo do contrato. A gestac
centralizada reduz a complexidade administrativa, os riscos de divergéncia na execu¢do dos
servicos e 0s custos operacionais relacionados a supervisdo de multiplos contratos. A
consolidacao de todos os servicos em um Unico lote resultard em economia de recursos
financeiros e simplificacdo da administracdo. Gerenciar um contrato Unico € mais eficiente dc
que lidar com mdltiplos contratos, tornando a fiscalizacdo e a supervisdo mais eficazes €
otimizando tempo e custos operacionais.

3de 115



UASG 153046 Termo de Referéncia 27/2025

1.11.2.4 Padronizacdo do servigco: A contratacdo em lote Unico possibilita a manutencdo de
um padrdo de qualidade uniforme em todas as unidades, independentemente de sus
localizacdo. A padronizagdo contribui para a eficiéncia na execugdo dos servicos e nc
acompanhamento de indicadores de desempenho e indicadores de medicao de resultados.

1.11.2.5 Evitar desinteresse comercial e assegurar ampla concorréncia: Caso 0s servicos
fossem licitados separadamente, especialmente para as unidades localizadas no interior,
haveria maior risco de baixa participacdo de empresas interessadas. A unificacdo do objetc
estimula a concorréncia e contribui para a sele¢cdo da proposta mais vantajosa.
Adicionalmente, ao concentrar a contratacdo em um Unico lote, a instituicdo fortalece sua
posicdo na negociacdo com fornecedores. O volume contratado mais significativc
proporciona vantagens, como descontos mais expressivos. Assim, considerando os
principios da eficiéncia, economicidade e vantagem para a Administracdo Publica, &
contratacdo em lote Unico demonstra-se a solucdo mais técnica e economicamente viavel.
Dessa forma, o modelo adotado atende integralmente as necessidades da Administracéo,
assegurando a prestacdo dos servicos de alimentacdo de forma integrada, padronizada €
eficiente.

1.12 ApGs a assinatura do Contrato, o prazo para a CONTRATADA colocar em funcionamento as
atividades de producdo e distribuicdo das refeicdes dos Restaurantes Universitarios é de 15 (quinze) dias
corridos, contados do inicio da vigéncia expressa no contrato.

1.12.1 O prazo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante solicitacac
justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

1.13 Os APENDICES listados a seguir, sdo partes integrantes do presente TR e detalham condigdes,
guantidades e especificacbes técnicas, administrativas e operacionais que séo exigidas, para a presente
contratacdo, que estdo organizados para facilitar o entendimento e a elaboracdo das propostas dos
participantes.

APENDICE 01 - QUANTITATIVOS DE REFEICOES DETALHAMENTO DA PREVISAO,
INCLUSIVE A DISTRIBUICAO MES A MES

APENDICE 02 - LISTA DE EQUIPAMENTOS E MOBILIARIO DISPONIBILIZADOS A
LICITANTE VENCEDORA

APENDICE 03 - ESTRUTURAS FISICAS A SEREM CEDIDAS A CONTRATADA

APENDICE 04 - DETALHAMENTO DA TAXA DE OCUPACAO E USO DE ESTRUTURA E
INFRAESTRUTURA PUBLICA

APENDICE 05 - TERMO DE RESPONSABILIDADE PATRIMONIAL REFERENTE AOS BENS
PATRIMONIAIS QUE ESTEJAM NAS DEPENDENCIAS DOS RUS SOB
RESPONSABILIDADE DA CONTRATADA

APENDICE 06 - INDICE DE MEDICAO DE RESULTADOS (IMR)

APENDICE 07 - DECLARACAO DE CONHECIMENTO DAS CONDICOES DA PRESTACAO
DOS SERVICOS, COM REALIZACAO OU NAO DE VISTORIA PREVIA

APENDICE 08 - ATESTADO DE VISITA TECNICA

APENDICE 09 - ESPECIFICACAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS QUE DEVEM SER
USADOS NOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DA UFES

APENDICE 10 - PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)
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APENDICE 11 - CRITERIOS DE TEMPERATURA E TEMPO A SEREM UTILIZADOS NO
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DA UFES

APENDICE 12 - CRITERIOS ESPECIFICOS DE TEMPERATURAS E TEMPO UTILIZADOS
NOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS

APENDICE 13 - PESQUISA DE SATISFACAO

APENDICE 14 - HISTORICO DE MANUTENCOES EM CAMARAS FRIGORIFICAS DOS RUS
DE SAO MATEUS, ALEGRE E GOIABEIRAS E ESGOTAMENTO EM GOIABEIRAS

2. FUNDAMENTA(;AO E DESCRI(;AO DA NECESSIDADE
FUNDAMENTACAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1 A Fundamentacgdo da contratacdo e de seus quantitativos também encontra-se pormenorizada em
tépico especifico do Estudo Técnico Preliminar, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2 O objeto da contratacdo estd previsto no Plano de Contratacdes Anual 2025, documento de
formalizacdo de demanda (DFD) n°32/2025 do Planejamento e Gerenciamento de Contratacbes (PGC),
conforme consta das informacdes basicas deste Termo de Referéncia.

2.3 A contratacdo dos servicos de alimentacdo para a Universidade Federal do Espirito Santc
(CONTRATANTE) fundamenta-se nos seguintes aspectos:

2.3.1 Programa de Alimentacdo Saudavel na Educacao Superior (PASES): Com base na Lei nt
14.914, de 3 de julho de 2024, que institui a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) €
0 PASES, que se destina a promover e garantir a seguranca alimentar e nutricional dos estudantes
ao desenvolverem atividades de ensino, pesquisa e extensao no ambito do espago académico.

2.3.2 Programa de Assisténcia Estudantil (PAE): Atendimento, conforme inciso Il, § 1°, Art. 5°, da
Lei n® 14.914, de 3 de julho de 2024, a estudantes em vulnerabilidade socioeconémica, conforme
artigo 10, da supracitada Lei, que necessitam de auxilio-alimentacdo conforme previsto. C
Restaurante Universitario (RU) da CONTRATANTE visa proporcionar a esses estudantes acesso a
refeicdes nutricionalmente adequadas e seguras, garantindo suas necessidades alimentares €
apoiando a sua permanéncia qualificada na instituicéo.

2.3.3 Eficiéncia e Profissionalizacdo dos Servicos: A terceirizacdo pode permitir profissionalizacao e
eficiéncia nos servigos oferecidos, associando-se a redugéo de custos e a melhoria da qualidade.
Dessa forma, a CONTRATANTE podera concentrar-se em suas atividades-fim, enquanto a
empresa especializada executa o servi¢o de alimentacgéo.

2.3.4 Encerramento de contrato vigente: O encerramento dos contratos vigentes ocorrera em 10 de
outubro de 2025.

2.3.5 Previsdo Legal para Contratacdo de Servigcos de Alimentacdo: A Portaria n® 443 MP, de 27 de
dezembro de 2018, estabelece que os servicos de alimentacdo sejam preferencialmente
executados de forma indireta no ambito da administracdo publica federal, justificando &
terceirizacao desse servico na CONTRATANTE .

2.3.6 Previsdo no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2021-2030 da CONTRATANTE ,
em seu item 2.8 da garantia de alimentacdo para a permanéncia dos estudantes.

2.4 Diante do exposto, a contratacdo de uma empresa especializada em servi¢cos de alimentacdo para
atender a demanda de producéo, transporte e distribuicdo de refeic6es aos alunos, servidores, estagiarios
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e visitantes da CONTRATANTE, assegurando o padrao nutricional, a seguranca higiénico-sanitaria e ¢
equilibrio é necessaria para o apoio a permanéncia estudantil na universidade.

2.5 Destaca-se que o modelo atual de contratacéo para o funcionamento dos RUs (Misto), € baseada em
uma multiplicidade de contratos necessarios para o funcionamento dos RUs, dentre os quais a
contratacdo de empresa de gestdo de mao de obra, contratos de aquisicdo de equipamentos e materiais
permanentes, de prestacdo de servico de manutencdo de equipamentos, de controle de pragas, de
software para o controle de acesso, de software de controle de estoques, de limpeza de caixa d'agua €
caixas de gordura, de fornecimento de Gas Liquefeito de Petréleo (GLP) e gas natural canalizado.

2.6 Além destes, outro elemento sdo os processos de aquisicdo de insumos para a producéo €
operacionalizacdo dos RUs, via Atas de Registros de Precos, que apresentam diversas limitacdes,
considerando-se o formato de contratacdo, que € longo, referente a contratagdo de pequenos itens de
insumos para a rotina das unidades e com a obrigacao de manter o preco do registro até o final da
vigéncia, essas caracteristicas levam a pregbdes desertos e abandono das atas antes do fim da vigéncia
dos instrumentos, pelos fornecedores, o que gera risco de desabastecimento e de card4pios inadequados
ao final de cada ata.

2.7 Nenhum dos contratos supramencionados tem como objeto servir as refeigbes, assim o alinhamentc
deles com o objetivo dos RUs é lateral, qualquer intercorréncia em algum desses contratos/processos
pode inviabilizar o funcionamento dos RUs e seu objetivo de servir refei¢cdes, afetando diretamente os
alunos da Universidade, especialmente o publico-alvo do PNAES. Além disso, a multiplicidade de
contratos torna a fiscalizacdo, tanto técnica quanto administrativa, uma tarefa complexa e desafiadora
para a Universidade. Esses elementos geram alto custo e risco operacional.

2.8 Além disso, o modelo atual de contratacdo de méo de obra com dedicac¢é@o exclusiva tem mostrado,
nos registros de contrataces da DGR, uma queda na qualidade das empresas contratadas. Como se
trata apenas da contratagdo de méo de obra, ndo é possivel exigir experiéncia prévia em cozinha
industrial. Consequentemente, empresas sem essa expertise acabam prestando um servico aquém das
expectativas. Um exemplo disso, é a contratacdo que resultou em rescisdo unilateral devido a inexecugac
parcial do contrato, conforme se verifica nos processos n°® 23068.047459/2024-73 (Contrato n°® 22/2024),
23068.047492/2024-01 (Contrato n°® 23/2024) e 23068.047490/2024-12 (Contrato n°® 24/2024).

2.9 Esses problemas tém gerado transtornos a Universidade, prejudicando diretamente a operacdo dos
Restaurantes. Adicionalmente, a CONTRATANTE ainda assume a responsabilidade pela m&o de obra
CONTRATADA, podendo ser chamada a responder subsidiariamente pelos direitos trabalhistas devidos.

2.10 Assim, para assegurar o0 funcionamento continuo do servico de alimentagdo na UFES, optou-se poi
um modelo de gerenciamento dos RUs que simplifique a fiscalizagdo, agregue servicos (em vez de
fragmentar, como é o modelo atual) e torne o contrato maior, mais atrativo, ganhando economia de escala
e tornando-o mais eficiente, o que, por sua vez, pode melhorar a qualidade dos servi¢os prestados €
reduzir os custos operacionais para a CONTRATANTE favorecendo a oferta de mais servicos.

2.11 Portanto, acredita-se que a terceirizacdo de refeicdes produzidas e distribuidas nos RUs da
CONTRATANTE contribuird para melhor fiscalizacdo, associada a reducdo de custos e ganho de
eficiéncia e qualidade, além da possibilidade de oferta de novos servigos, proporcionando a universidade
focar em suas atividades fins nas areas de ensino, pesquisa e extenséo.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO
DESCRI(;AO DA SOLU(;AO COMO UM TODO CONSIDERANDO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

3.1 A descri¢édo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em topico especifico do Estudo
Técnico Preliminar, apéndice deste Termo de Referéncia.
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3.1.1 Pregédo Eletrénico para a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacao de servigc
comum, sem utilizacdo de méo de obra com dedicacdo exclusiva. Sera adotado o regime de
execucdo de empreitada por preco unitario para atender as necessidades dos RUs ds
CONTRATANTE. A concentracé@o do gerenciamento de todos 0s servicos a serem contratados e &
fiscalizagc&o técnica serdo de responsabilidade da Diretoria de Gestao dos Restaurantes (DGR).

4. REQUISITOS DA CONTRATAC,AO
REQUISITOS DA CONTRATAGAO
Sustentabilidade

4.1 Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem sel
atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contrata¢gdes Sustentaveis:

4.1.1 Em atendimento a Instrucdo Normativa n°® 01, de 19 de janeiro de 2010, da Secretaria de
Logistica e Tecnologia da Informacdo do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestao, que
versa sobre critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratacdo de servigos
ou obras pela Administracao Publica Federal direta, autarquica e fundacional e a Lei n® 12.305, de
02 de agosto de 2010, que Institui a Politica Nacional de Residuos Solidos, a CONTRATADA
devera adotar as seguintes praticas de sustentabilidade na execucdo dos servicos e nc
fornecimento de insumos, observando, no que for cabivel:

4.1.1.1 Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido nc
Decreto n® 3779-R, de 4 de fevereiro de 2015, do Estado do Espirito Santo.

4.1.1.2 Observar a Resolugdo CONAMA n° 20/1994, quanto aos equipamentos de limpeza
gue gerem ruido no seu funcionamento.

4.1.1.3 Fornecer aos empregados 0S equipamentos de seguranca que se fizerem
necessarios para a execucdo de servicos, em consonadncia com as normas
regulamentadoras relacionadas a seguranca no trabalho.

4.1.1.4 Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, até o terceirc
més de execucao contratual, para redugdo de consumo de energia elétrica, de consumo de
agua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais
vigentes.

4.1.1.4.1 Além disso, a CONTRATADA devera desenvolver atividades e capacitacdes
com todos os colaboradores, relacionadas a boas praticas ambientais e sustentaveis,
no minimo semestralmente, mediante comprovacao.

4.1.1.5 A CONTRATADA deve colaborar com as medidas de reducdo de consumo e usc
racional da agua, devendo atuar como facilitadora de mudancas de comportamento dos
funcionarios, por meio de capacitacdo e orientacdo sistematica contra hébitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas; identificar e corrigit
imediatamente possiveis vazamentos; garantir a adequada higieniza¢cdo do ambiente, dos
equipamentos, utensilios e alimentos através de procedimentos que utilizem racionalmente a
agua, com economia e sem desperdicios.

4.1.1.6 Realizar a separacdo dos residuos reciclaveis descartados pelos Restaurantes
Universitarios da CONTRATANTE , que sera procedida pela coleta seletiva de papel,
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papelédo, plastico, ferrosos, vidro e dleo de soja para reciclagem, quando couber, nos termos
da IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n° 10.936, de 12 de janeiro de
2022; sendo que a destinacao final sera de responsabilidade da CONTRATADA.

4.1.1.7 Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas sobre residuos sélidos.

4.1.1.8 Prover a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis,
segundo disposto ha Resolu¢do CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

4.1.1.9 Atender & RDC n° 216/2004 — ANVISA, alterada pela RDC n° 52/2014 - ANVISA.

4.1.1.10 A CONTRATADA devera, sempre que possivel, utilizar agua de reuso ou outras
fontes (Agua de chuva, de pocgos), desde que certificada de ndo contaminag¢@o por metais
pesados ou agentes bacteriol6gicos, minas e outros.

4.1.1.11 Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e producdo do cardapio diario,
devera ser buscado o aproveitamento maximo dos alimentos, a partir da utilizacao de técnica
especifica para cada etapa do processo produtivo das refei¢des, priorizando a sazonalidade
deles.

4.1.1.12 A empresa CONTRATADA devera evitar o uso de materiais descartaveis e priorizai
0 uso de materiais reutilizdveis, desde que sejam seguidas todas as normas sanitérias
vigentes.

4.1.2 Em nenhuma hipétese a CONTRATADA podera dispor os residuos originarios da contratacac
em aterros de residuos sélidos urbanos, areas de “bota fora”, encostas, corpos d"agua, lotes vagos
e areas protegidas por Lei, bem como em areas néao licenciadas.

4.1.3 A CONTRATADA também devera observar as seguintes diretrizes de carater ambiental:

4.1.3.1 Qualquer instalacdo, equipamento ou processo, situado em local fixo, que libere ou
emita matéria para a atmosfera, por emissdo pontual ou fugitiva, utilizado na execucgac
contratual, devera respeitar os limites maximos de emissdo de poluentes admitidos na
Resolucdo CONAMA n° 382, de 26/12/2006, e legislacdo correlata, de acordo com ¢
poluente e o tipo de fonte.

4.1.3.2 Na execugdo contratual, conforme o caso, a emissdo de ruidos n&o poders
ultrapassar os niveis considerados aceitaveis pela Norma NBR-10.151 - Avaliacdo do Ruidc
em Areas Habitadas visando o conforto da comunidade, da Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas - ABNT, ou aqueles estabelecidos na NBR-10.152 - Niveis de Ruido para confortc
acustico, da Associacéo Brasileira de Normas Técnicas - ABNT, nos termos da Resolucac
CONAMA n° 01, de 08/03/90, e legislacdo correlata.

4.1.4 Nos termos do artigo 4° 83° da Instru¢do Normativa SLTI/MP n° 1, de 19/01/2010, deveréc
ser utilizados, na execucgdo contratual, agregados reciclados, sempre que existir a oferta de tais
materiais, capacidade de suprimento e custo inferior em relacdo aos agregados naturais, inserindo-
se na planilha de formacado de prec¢os os custos correspondentes.

4.1.5 Em relacdo ao gerenciamento de residuos solidos, estes deverdo ser devidamente
acondicionados por area, de acordo com a sua natureza, necessidade e especificidade de cada
area dos Restaurantes Universitarios ou conforme solicitado pela Equipe de Fiscalizacao e
Gestdo de Contrato.

4.1.6 A CONTRATADA ¢é a responsavel pelo descarte adequado de lixo organico, inorganico €
reciclavel.
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4.1.7 Se solicitado, a CONTRATADA devera disponibilizar, em acondicionamento correto €
adequado, quaisquer tipos de residuos de interesse da CONTRATANTE, desde que em acordc
com a Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato, com a finalidade de uso destes em
atividades de ensino, pesquisa e extensao da Instituicéo.

4.1.8 A destinacgéo final do 6leo utilizado no preparo das refei¢cdes tem o objetivo de minimizar os
impactos negativos ocasionados pela disposicdo de 6leo comestivel diretamente na rede de
esgotos. A CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de
Oleo comestivel para a reciclagem (producgédo de racdo animal, combustivel, sabao, dentre outros),
desde que de forma comprovada a Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato, por meio de
Certificados de Destinacdo Final ou documentos semelhantes.

Subcontratacao

4.2 Nao sera admitida a subcontratacdo TOTAL do objeto contratual. Sera admitida apenas a
subcontratacéo de servigos acessorios ao objeto contratual.

4.2.1 E vedada a subcontratacdo completa ou da parcela principal da obrigac&o, considerando os
servigos de producéo e distribuicdo das refeicdes nos Restaurantes Universitarios.

4.2.2 Poderdo ser subcontratados os servicos de manutencdo predial e de equipamentos,
manutencdo de patios, estacionamentos e jardins internos aos restaurantes, transporte,
fornecimento de insumos, controle de pragas, limpeza dos reservatoérios de agua, limpeza de caixas
de gordura e fossas sépticas, esgotamento de fossas, fornecimento de GLP, fornecimento de coffee
break, eventual fornecimento de refeicdes prontas acondicionadas em embalagens descartaveis
(marmitex), controle de acesso e venda de créditos (tickets/refei¢cdes), anélises microbiologicas ou
outros servigcos desde que previamente autorizados pelo CONTRATANTE.

4.2.3 Em qualquer hiptese de subcontratacdo, permanece a responsabilidade integral da
CONTRATADA pela perfeita execucéo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisdo e coordenacac
das atividades do subcontratado, bem como responder perante o CONTRATANTE pelo rigorosc
cumprimento das obrigacdes contratuais correspondentes ao objeto da subcontratacéo.

4.2.4 A subcontratacdo depende de autorizacdo prévia do CONTRATANTE, a quem incumbe
avaliar se o subcontratado cumpre os requisitos de qualificagdo técnica necessarios para a
execucao do objeto.

4.2.5 A CONTRATADA apresentara a Administracdo documentagdo que comprove a capacidade
técnica do subcontratado, que sera avaliada e juntada aos autos do processo correspondente.

4.2.6 E vedada a subcontratagido de pessoa fisica ou juridica, se aquela ou os dirigentes desta
mantiverem vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com
dirigente do 6rgao ou entidade CONTRATANTE ou com agente publico que desempenhe fungéo na
contratacdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou se deles forem cdnjuge,
companheiro ou parente em linha reta, colateral, ou por afinidade, até o terceiro grau.

4.2.7 Todos o0s custos, direta ou indiretamente envolvidos na execucdo dos servigcos
subcontratados e outros que se fizerem necessarios, deverdo ocorrer, integralmente, as expensas
da CONTRATADA e deverao estar incluidos no valor da proposta.

Manutencdo Predial e de Equipamentos

4.3 A manutencao preventiva e corretiva da estrutura predial e dos diversos equipamentos sera de inteira
responsabilidade da CONTRATADA, correndo as suas expensas toda e qualquer despesa decorrente de
subcontratacdo e seré realizada sem prejuizo da perfeita execu¢céo dos servicos e sem afetar a seguranca.
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4.3.1 Estao incluidos na manutencdo predial dos espacos utilizados pela CONTRATADA: pintura,
substituicdo de pisos e revestimentos/azulejos, bancadas de servicos, sifées, reparos de vasos
sanitarios, espelhos de banheiros, duchas higiénicas, substituicdo de lampadas, registros, torneiras,
reatores, tomadas, macanetas, interruptores, telas, vidros, vedac¢des, extintores de incéndio €
sistemas de combate a incéndios, onde houver, manutencéo e limpeza de caixas de gordura €
fossas sépticas, limpeza e manutencao de castelos d’dgua e de caixas d’'agua, filtros de agua,
reparos na rede hidraulica, rede elétrica e rede de esgoto internas dos restaurantes contemplados
neste termo de referéncia, manutencédo de aparelhos de ar condicionado, manutencao de péatios,
estacionamentos e jardins internos aos restaurantes.

4.3.2 Incluem-se na manutencdo de equipamentos: todos 0s equipamentos que a CONTRATADA
optar por utilizar, listados nas tabelas que constam do APENDICE 02, e seus acessorios.

4.3.3 Nos casos em que a estrutura fisica cedida apresentar, apos a assinatura do contrato, bolores
e descascamentos nas paredes e tetos, bem como os mesmos forem sendo sujos e danificados
pelo uso, a CONTRATADA sera responsavel pelos reparos necessarios sempre que solicitados
pela CONTRATANTE.

4.3.4 A CONTRATADA fica isenta de qualquer manutencdo em equipamentos, maquinas €
estrutura fisica cedidas, cuja ocorréncia do defeito ou avaria seja anterior a assinatura do contrato.
Nestes casos, verificado o fato, a CONTRATADA devera encaminhar & Equipe de Fiscalizacao e
Gestdo de Contrato, solicitacdo justificada e documentada (inclusive com orcamento) de
manutencdo do equipamento. A solicitacdo, se autorizada pela Equipe de Fiscalizacao e Gestac
de Contrato, serd integralmente ressarcida & CONTRATADA na medicdo seguinte & que fol
realizada a manutencao.

4.3.5 A CONTRATADA responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos
da subcontratagdo, pela operacionalizacdo, manutencdo e conservacdo dos patios,
estacionamentos e jardins, nas dependéncias internas das unidades dos RUs da CONTRATANTE
(na area do restaurante, intra muros). As atividades previstas de manutencdo de patios,
estacionamento e jardins internos aos restaurantes (na area do restaurante, intra muros) sdo:
limpeza de toda a area, com varredura e retirada de folhas e galhos secos, de ervas arrancadas na
capinacao e qualquer outro tipo de detrito.

4.3.6 Quando da realizacdo de atividades com produtos quimicos controlados, nas areas externas
informadas, respeitar a legislacdo vigente e observar as boas praticas técnicas e ambientalmente
recomendadas no que tange a qualidade, a quantidade ou a destinagdo. Essas atividades sdo de
inteira responsabilidade da CONTRATADA, que respondera em seu proprio nome perante os
orgaos fiscalizadores.

4.3.7 Nao sera permitida qualquer alteracdo, modificacdo ou reforma no espacgo cedido, sem &
aprovacao prévia e por escrito da Superintendéncia de Infraestrutura (SI) da CONTRATANTE.

4.3.8 A CONTRATADA comunicara, por escrito, a Equipe de Fiscalizacado e Gestao de Contrato,
qualquer dano ou avaria no imdvel, porventura ocasionados, para a devida avaliacao, ficandc
obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados.

4.3.9 A manutencédo da central de GLP, no restaurante que houver, incluindo a estrutura de
alvenaria e as suas tubulacdes serdo de responsabilidade da CONTRATADA e serao realizadas
por profissionais qualificados, atendendo as normas vigentes. As instalacdes deverdo permitir c
reabastecimento dos recipientes sem a interrupcdo da alimentacdo do gas nos aparelhos de
utilizacdo. Caso a fiscalizacdo perceba qualquer possibilidade de vazamentos no sistema, a
CONTRATADA solicitara a fornecedora de GLP, por ela subcontratada, a execucdo do teste de
estanqueidade. Em seguida, emitir um laudo técnico ou documento equivalente por profissional
habilitado.
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4.3.10 A CONTRATADA se responsabilizar4 pelos entupimentos causados na rede de esgotc
interna dos restaurantes, pelo esgotamento periodico de fossas, vinculados a prestacéo do servigo,
realizando reparos imediatos, as suas expensas.

4.3.11 A CONTRATADA realizara a troca dos filtros de agua, limpeza de caixa de gordura
(bimestral), manutencao da estrutura fisica de castelos de agua e de caixas d’agua, higienizacac
periddica dos reservatérios de 4gua, de tubulagbes de coifas, no minimo, semestral ou sempre que
necessarios, devendo os comprovantes de execucao dos servicos serem apresentados a Equipe
de Fiscalizacao e Gestao de Contrato para os devidos controles.

4.3.12 E de responsabilidade da CONTRATADA a higienizaco e limpeza de todas as instalacdes €
dependéncias utilizadas, inclusive o refeitério, bem como dos méveis, equipamentos e utensilios de
distribuicao utilizados pela clientela.

4.3.13 Toda a estrutura fisica relacionada ao objeto de contrato, todos os equipamentos, utensilios
e moveis, pertencentes a CONTRATANTE, e disponibilizados a CONTRATADA, deverdo, ac
término do contrato, serem devolvidos em adequadas condi¢cdes de uso, nas mesmas quantidades
e especificagbes cedidas no inicio do contrato, conforme descrito nos APENDICES 02 e 03.

4.3.13.1 A CONTRATANTE providenciard a contagem e verificacdo do estado de
conservacao dos mesmos, bem como do imével cedido, na presenca do preposto da
CONTRATADA, em até 15 dias Uteis ap6s o término do contrato, para verificar os reparos,
substituicBes ou reposi¢gées necessarias.

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

4.4 A CONTRATADA podera subcontratar os servigos continuos de controle integrado de vetores €
pragas urbanas, incluindo o controle da proliferacdo do caramujo africano (Achatina fulica), em todas as
dependéncias pertencentes aos RUs, objeto do contrato, bem como suas adjacéncias (lixeiras, cal¢adas,
jardins, galerias de fiagdo, de esgoto e comum a outras edificacdes e areas circundantes) de caréatel
preventivo e corretivo, observando as Normas da ABNT, ANVISA e outras normas que regulamentam os
procedimentos a serem executados.

4.4.1 Implantar em todas as dependéncias do RUs, o controle integrado de pragas por meio de
empresa especializada devidamente habilitada com responsavel técnico (RT) registrado nc
Conselho de Classe de sua profisséo.

4.4.2 Todos os custos, direta e indiretamente envolvidos na execucdo dos Servicos de Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, como deslocamentos, veiculos, combustivel, uso de
equipamentos, mdo de obra, materiais, saneantes desinfetantes, equipamentos de protecac
individual (EPI), insumos em geral e outros que se fizerem necessarios, ocorrerdo, integralmente,
as expensas da CONTRATADA e estardo incluidos no valor da proposta.

4.4.3 A frequéncia da desinsetizacdo / desratizacdo / descupinizacdo e controle do caramujc
africano (Achatina fulica) devem seguir as exigéncias das Normas da ABNT, ANVISA e outras
normas que regulamentam os procedimentos a serem executados e a frequéncia ja estabelecida
por cada unidade.

Quadro 02 - Frequéncia de controle de pragas

FREQUENCIA
UNIDADE

Desinsetizacaol/ Descupinizacdo Controle de caramujo
desratizacdo africano
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Goiabeiras 30 dias 180 dias -
Maruipe 60 dias 180 dias -
Alegre 60 dias 180 dias -
Jerdnimo Monteiro 60 dias 180 dias -
S&o Mateus 90 dias - 60 dias

4.4.4 E de responsabilidade da CONTRATADA o conjunto de ac¢des eficazes e continuas com ¢
objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacéo de vetores e pragas urbanas,
incluindo o caramujo africano (Achatina fulica).

4.4.5 A CONTRATADA devera manter registros que comprovam o controle de vetores e pragas
urbanas, tais como relatério de avaliagdo das medidas de controle realizadas pela empresa
especializada. Assim como registros de controle de vetores e pragas urbanas que comprovam a
regularizacdo dos produtos quimicos nos orgdos competentes. As copias dos registros destas
operacdes serdo encaminhadas a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato para os
controles devidos.

4.4.6 E de responsabilidade da CONTRATADA realizar todos procedimentos pré-desinsetizagac
assim como todas as higienizacdes de areas, equipamentos, moveis e utensilios apds a aplicacac
dos produtos quimicos, antes do inicio das atividades inerentes ao preparo de refeigées do dia.

4.4.7 Confirmar as datas de execucdo da realizacdo dos procedimentos de controle de pragas
urbanas citados neste Termo de Referéncia, com no minimo 72 (setenta e duas) horas de
antecedéncia.

4.4.7.1 A CONTRATADA executard os servicos de desinsetizacdo/ desratizacaos
descupinizacdo e controle do caramujo africano em dias e horarios em que ndo haja
producao/ atendimento aos usudrios, podendo ocorrer aos sabados (ap6s o atendimento dc
almoco), nos domingos e feriados.

Limpeza de Reservatério de Agua

4.5 A CONTRATADA poderéa subcontratar empresa especializada na prestacdo de servi¢o de limpeza de
reservatorios de agua e andlise de agua, com o intuito de suprir as necessidades dos Restaurantes
Universitarios e cumprimento das normas vigentes.

4.5.1 Os reservatorios de agua como castelos e caixas, devem ser higienizados por empresa
especializada devidamente habilitada com responsavel técnico (RT) registrado no Conselho de
Classe de sua profisséo, utilizando-se de insumos, ferramentas, equipamentos e todos os EPIs
necessarios a execucdo do servico, conforme instrucdes da legislacao sanitaria, em um intervalc
maximo de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da operagdo. Os comprovantes de
realizagdo dos servigos e os laudos emitidos serdo apresentados a Equipe de Fiscalizacao e
Gestao de Contrato para os controles devidos.

Manutencdo e limpeza de Caixas de Gordura e Fossas Sépticas

4.6 Os restaurantes que utilizam fossas sépticas recebem diariamente um quantitativo consideravel de
dejetos oriundos, principalmente, de residuos organicos decorrente das atividades de preparos €
fornecimentos de refeicbes e dos sanitdrios do setor utilizados pelos usuéarios. Considerando &
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necessidade de manté-las desentupidas, limpas, sem mau cheiro e devidamente esgotadas, com a
finalidade de tornar o ambiente adequado para a utilizagdo dos usudrios e também preservar a saude de
todos que utilizam o prédio, é necesséria a subcontratacdo de empresa especializada para a prestacac
dos servicos de desentupimento e manutencdo de caixas de gordura e limpeza de fossas.

4.6.1 A CONTRATADA podera subcontratar empresa especializada na prestacado de servigo de
desentupimento e limpeza de caixas de gorduras e fossas sépticas, através do Sistema Mdvel de
Succdo Auto Vacuo, incluindo transporte e descarte de material, com o intuito de suprir as
necessidades dos restaurantes universitarios que utilizam desse tipo de estrutura de
armazenamento de residuos, gerados pelo setor. Os servicos devem ser realizados de forma
continua, a cada semestre ou todas as vezes que for verificada por parte da Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, junto ao Preposto da CONTRATADA, para todas as
unidades, exceto para a unidade de Goiabeiras, onde o servico sera realizado diariamente.

4.6.2 A CONTRATADA responsavel pela subcontratacéo dos servi¢os de limpeza de fossas, deveré
pautar suas ac¢des e subcontratacdo nos normativos vigentes que disciplinam 0s servigos a serem
subcontratados, de acordo com a sua natureza, observando as Normas da ABNT, ANVISA e outras
normas que regulamentam procedimentos a serem executados.

4.6.3 O transporte dos dejetos deve ser feito em caminhdo apropriado para tal finalidade,
devidamente homologado por 6rgdos oficiais de controle ambiental e de transporte de cargas
téxicas e perigosas.

4.6.4 Os servicos de limpeza de fossa com transporte e descarte de residuos liquidos e pastosos
deverdo ser feitos conforme legislagédo pertinente ao assunto, visando & prevenc¢éo da poluigdo dc
solo e das aguas, e consequente protecdo ao meio ambiente e ao bem-estar e saldde da
comunidade académica.

4.6.5 O servico serd executado em obediéncia as normas ambientais exigidas, tais como: Le
Federal 6.938/1981 - Politica Nacional do Meio Ambiente, Lei Federal 12.305/2010 - Politica
Nacional de Residuos Solidos, Politica Estadual de Saneamento Basico, assim como a Legislacac
Municipal.

4.6.6 A subcontratada usara de sistema tecnicamente adequado para a recepgdo, tratamento €
destinacéo final dos residuos e efluentes provenientes da execucdo dos servigos, desde que
licenciado conforme legislacao pertinente.

4.6.7 No caso de a subcontratada ndo possuir sistema de tratamento proprio, esta devera deposital
os residuos e efluentes gerados na execugdo dos servicos de limpeza de fossas, caixa de
gorduras, filtros e anaerébios, em locais tecnicamente adequados, mediante aprovacao prévia da
Secretaria Municipal de Meio Ambiente em que for realizado o servico.

4.6.8 A CONTRATADA apresentara a Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato, a cads
servico realizado pela subcontratada, o relatério de operacdes incluindo, entre outros, o<
comprovantes de depésito dos residuos coletados nos locais de tratamento ou descarte, para os
controles devidos.

Fornecimento de Gas Liquefeito de Petréleo (GLP)

4.7 A CONTRATADA devera subcontratar empresa distribuidora de GLP, botijdes P45 e P190, para
atender os Restaurantes Universitarios dos campi de Alegre e de Sdo Mateus e restaurante de Jerénimc
Monteiro.

4.7.1 A distribuicdo de GLP é uma atividade regulamentada pela ANP, que abrange a aquisicao,
armazenamento, envasamento, transporte, comercializacao, controle de qualidade e assisténcia
técnica ao consumidor.
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4.7.2 A CONTRATADA devera junto a empresa subcontratada, observar todos os critérios de
sustentabilidade contidos na fundamentacgéo legal: Lei n°12.305, de 2010 — Politica Nacional de
Residuos Sdlidos; Decreto no 9.177, de 2017 (Regulamenta o art. 33 da Lei no 12.305, de 2 de
agosto de 2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos, e complementa os art. 16 €
art. 17 do Decreto no 7.404, de 23 de dezembro de 2010 e d& outras providéncias.); Decreto n¢
7.404/2010 (Regulamenta a Lei no 12.305, de 2 de agosto de 2010); Instrucdo Normativa IBAMA
no 1, de 25/01/2013 (Regulamentar o Cadastro Nacional de Operadores de Residuos Perigosos
(CNORP), estabelecer sua integracdo com o Cadastro Técnico Federal de Atividades
Potencialmente Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos Ambientais (CTF-APP) e com o Cadastrc
Técnico Federal de Atividades e Instrumentos de Defesa Ambiental (CTF-AIDA), e definir os
procedimentos administrativos relacionados ao cadastramento e prestacdo de informacdes sobre
residuos sélidos, inclusive os rejeitos e os considerados perigosos, além dos critérios estabelecidos
nas especificacdes do objeto e/ou obrigacbes da CONTRATADA e/ou no Edital.

4.7.3 A subcontratada devera possuir: Certificado de Autorizacdo emitido pela Agéncia Nacional dc
Petroleo, Gas Natural e Biocombustiveis — ANP (devidamente valido).

4.7.4 O abastecimento periodico sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA e executadc
por solicitagdo da mesma, ou por meio de entregas programadas acordadas entre a CONTRATADA
e a subcontratada. Este servico sera executado em datas e horarios previamente programados €
acordados entre a CONTRATADA e a subcontratada, de tal forma que o fornecimento de refei¢cdes
nos Restaurantes Universitarios ndo seja interrompido.

4.7.5 Em nenhuma hipétese serdo disponibilizados funcionarios da CONTRATANTE para auxilic
nos processos de recebimento dos tanques ou abastecimento dos mesmos. Todos esses
procedimentos correrdo a cargo da CONTRATADA e da subcontratada. E de responsabilidade da
CONTRATADA solicitar imediatamente a subcontratada a substituicéo, reparo ou correcdo, as suas
expensas de quaisquer avarias ou defeitos detectados no sistema e/ou na central de GLP, por seus
funcionarios, preposto e/ou pela Equipe de Fiscalizagdo e Gestado de Contrato.

4.7.6 A CONTRATADA se responsabilizar4 pelo acompanhamento ao chamado de visita de
emergéncia em caso de vazamentos no prazo maximo de 3 (trés) horas, contados da confirmacac
do fato por funcionarios da CONTRATADA, preposto ou pela Equipe de Fiscalizacado e Gestao de
Contrato. A CONTRATADA imediatamente emitirA comunicado a subcontratada, por e-mail €
ligacdo telefénica, sendo o prazo para reparo de até 24 (vinte e quatro) horas, a depender da
urgéncia da ocorréncia.

4.7.7 A CONTRATADA ¢ responsavel, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade,
ainda que resultante de imperfeic6es técnicas ou vicios redibitérios, e, na ocorréncia desta, nac
implica em corresponsabilidade da Administragdo ou de seus agentes de fiscalizacao.

4.7.8 Sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA qualquer penalidade imposta &
CONTRATANTE, resultante de omissdo ou degradacéo da qualidade dos servicos de manutencac
preventiva e corretiva objeto desta subcontratacdo, em descumprimento a legislacéo especifica em
manutencéo de sistema de GLP.

4.7.9 A CONTRATADA ficara obrigada a reparar, corrigir, refazer ou substituir, as suas expensas,
no todo ou em parte, qualquer item referente a este objeto subcontratado, em que se verificarem
imperfeicdes, vicios, defeitos ou incorre¢cfes resultantes do uso progresso, verificado na visita
técnica e da execucao dos servicos ou de materiais empregados e comunicara a Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato o prazo necessario compativel com as providéncias ou
reparos a realizar.

4.7.10 E obrigacdo da CONTRATADA o fechamento diario do registro da central de GLP dc
campus de S8o Mateus, as 18 horas ou até o final do expediente e a manter o acesso a central de
GLP, limpo, com a grama cortada semanalmente, principalmente nas esta¢cfes chuvosas da regido,
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para que o0s responsaveis pelo abastecimento da central pela empresa subcontratada e os
responsaveis pela abertura e fechamento diario do registro da central de GLP ocorra de forma
segura, minimizando a probabilidade de acidentes causados por animais peconhentos, devido &
proximidade com grandes areas verdes, habitats desses animais.

4.7.11 E obrigacdo da CONTRATADA o fechamento diario do registro da central de GLP dc
campus de Alegre, as 19 horas ou até o final do expediente e manter o acesso a central de GLF
limpo e com placas de identificacdo do local.

Fornecimento de Gas Natural Canalizado
4.7.12 Considerando:

4.7.12.1 Que o servico de fornecimento de gas natural canalizado possui carater exclusivo,
considerando que a empresa Companhia de Gas do Espirito Santo - ES Gas detém
exclusividade na exploragdo e distribuicdo do gas canalizado, conforme consta em contratc
de concessao assinado com o Governo do Estado do Espirito Santo.

4.7.12.2 Que o gas natural canalizado é de suma importancia para o funcionamento dos
restaurantes universitarios (RUs) da CONTRATANTE dos campi de Goiabeiras e de
Maruipe devido a sua utilizacdo na execucdo dos cardapios. Este item garante ¢
desenvolvimento das atividades operacionais da cadeia de producdo das refeicBes
oferecidas aos comensais. O restaurante do campus de Goiabeiras, que produz as refei¢cdes
servidas nos campi de Goiabeiras e de Maruipe, possui como Unica fonte de combustivel ¢
gas natural vendido pela ES Gas para a producéo das refeicdes. Sem o fornecimento de gas
natural ndo ha como dar continuidade as atividades desses restaurantes.

4.7.12.3 Que a CONTRATANTE possui instalacdo (tubulacdes subterraneas) apta €
atualmente funcional, a qual propicia o fornecimento adequado do gas natural canalizadc
pela ES Gas, e 0 uso do gas pelo RU do campus de Goiabeiras.

4.7.12.4 O contrato com a ES Gas e o fornecimento de gas natural canalizado ao RU dc
campus de Goiabeiras serdo mantidos pela CONTRATANTE, com faturamento mensal €
emissdo de nota fiscal, por aquela empresa, enviados a Universidade. Assim, o valor da
despesa da CONTRATANTE com o servico de fornecimento de gas natural canalizadc
compora a “Taxa de Ocupacdo e Uso de Estrutura e Infraestrutura Publica”, conforme
previsto, nos itens 5.1.98 a 5.1.105 e APENDICE 04 deste Termo de Referéncia.

4.7.12.5 Para melhor dimensionamento do plano de negdécios da CONTRATADA, o
APENDICE 04 deste Termo de Referéncia tras o histérico o fornecimento de gas natural
canalizado ao RU do campus de Goiabeiras, conforme contrato com a ES Gas - Processa

23068.006379/2023-87 - Contrato n° 22/2023.
Fornecimento de Coffee Break

4.8 A CONTRATADA podera subcontratar empresa para prestacédo de servigo de fornecimento de Coffee
Break para eventos e reunifes organizadas pela CONTRATANTE, no &mbito interno e externo da
Instituicdo, abrangendo todos os restaurantes e Area Experimental. Ressalta-se que o evento sera sempre
na cidade de um dos Campi, com permissdo do uso da estrutura dos RUs, em todos os Campi, para a
preparacao e fornecimento do Coffee Break.

4.8.1 A prestacdo dos servicos de Coffee Break ocorrera conforme demanda e a sua
operacionalizacdo sera definida, em comum acordo, pela CONTRATANTE e pela empresa
CONTRATADA. As solicitacbes deverao ocorrer com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias da
data do evento, por parte da Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.
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4.8.2 A empresa CONTRATADA ¢é a responséavel pelos servi¢cos subcontratados no que se refere &
producdo, organizacdo das mesas, distribuicdo do Coffee Break e pela reposi¢cdo constante dos
itens durante o evento, responsabilizando-se ainda pela retirada dos materiais e pela limpeza dc
local, antes e depois do evento.

4.8.3 Os servicos de fornecimento de Coffee Break deverdo fornecer um minimo de opcdes de
alimentos e preparacdes para pessoas com restrices alimentares (alimentos sem gllaten, sem
ingredientes de origem animal e sem adicdo de acUcar). Cafés, sucos e chas devem ser ofertados
sem adicao de acUcar. Portanto, deverao ser disponibilizados sachés de aglcar e adogantes.

4.8.4 Serdo de responsabilidade da empresa CONTRATADA o fornecimento de todo material €
utensilios necesséarios como: pratos, garfos, copos para as bebidas, guardanapos de papel, palitos
e bandejas de papeldo laminado de acordo com o nimero de pessoas, bem como garrafas
térmicas, mesas quando necessdrio, toalhas de mesa e os materiais decorativos. Também é de
responsabilidade da empresa CONTRATADA a operacionalizagdo da montagem do Coffee Break,
o dimensionamento do espaco a fim de proporcionar a apresentacdo adequada do ponto de vista
estratégico e funcional para o servico. Sempre que possivel deve-se priorizar o uso de material
retornavel ao invés de descartavel.

4.8.5 Os produtos deverdo ser de primeira qualidade e atender a legislacéo vigente, e estarem
acondicionados adequadamente, mantendo a temperatura adequada de cada alimento e
preparacdo, café e cha devem devem ser servidos quentes; refrigerante, suco e agua devem estal
gelados, os demais produtos devem ser frescos, em temperatura ambiente, respeitando a
temperatura ideal para que os produtos ndo perecam antes do consumo.

4.8.6 Consta na QUADRO 18 detalhamento dos tipos de Coffee Break.
Eventual Fornecimento de Refeicdes Prontas Acondicionadas em Embalagens Descartaveis

4.9 E permitido em situacdo de emergéncia e/ou calamidade publica ou em demais situacdes que
impossibilitem o preparo e/ou a distribuicdo no local, bem como em situacbes de interesse da gestac
central da universidade, que os servicos de fornecimento de alimentacdo sejam temporariamente
realizados através do fornecimento de alimentacdo envasada em marmitas prontas para 0 consumc
imediato, produzidas pela CONTRATADA ou a partir da subcontratacdo de empresa especializada em
preparo de alimentacdo. A distribuicdo devera estar de acordo com os documentos técnicos da
Organizac¢do Mundial de Saude e dos respectivos 6rgaos reguladores.

4.9.1 Caso sejam atendidas as condi¢cdes acima e seja acordado pela entrega das marmitas
prontas para o consumo, recomenda-se 0 uso de marmitex de material biodegradavel, ou, se nac
for possivel, em marmitex de aluminio com 3 (trés) divisérias e com tampa, com capacidade de 90C
mL. Dimensdes aproximadas: entre 220 a 300 mm x 230 a 300 mm x 30 a 45 mm (largura x
comprimento x altura). Caracteristicas adicionais: fechamento manual, com tampa em cartdo, com
uma das faces da tampa aluminizada. Seguindo, rigorosamente, a legislagcao sanitaria vigente €
demais exigéncias dispostas no Termo de Referéncia e em seus Anexos. Sendo essas, seladas,
etiquetadas, descrevendo as orientacdes quanto ao tempo de consumo, a lista das preparacdes, €
data de fabricacdo e validade.

4.9.2 Cada marmita tera uma gramagem de no minimo 600 g, sendo o minimo de 150 g de arroz,
120 g de feijao, 130 g de proteina (animal ou vegetal) sem molho ou 150 g com molho ou 200 g nc
caso de carnes com 0ss0, 120 g de guarnicdo, 80 g de salada cozida e 40 g de salada crua, sendc
esta Ultima, envasada em embalagem a parte. O suco sera entregue em garrafas plasticas, livre de
bisfenol A (BPA), sendo a por¢do minima de 250ml. A sobremesa sera igual & do cardapio do dia.

4.9.3 A distribuicdo das marmitas serd realizada no préprio RU e/ou em outros pontos dos Camp
em comum acordo com a gestéo central da universidade (desde que contribua para a reducéo das
filas e o tempo de espera), mediante local adequado para 0 armazenamento.
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Do Controle de Acesso e Venda de Créditos

4.10 A CONTRATADA devera garantir a gestdo eficiente do acesso aos RUs, assegurando que os
usuarios dos Restaurantes Universitarios, conforme as normas institucionais, possam usufruir dos
servicos de forma organizada e sem contratempos. Além disso, serd responsavel pela arrecadacéo das
receitas geradas pelas refeicbes consumidas, seguindo as diretrizes e procedimentos estabelecidos pela
CONTRATANTE para o correto gerenciamento financeiro do contrato.

4.10.1 Com o objetivo de assegurar a gestédo eficiente do controle de acesso e arrecadacdo nos
Restaurantes Universitarios, caberd a CONTRATADA:

4.10.2 A implantacdo de sistema informatizado de acesso e arrecadacdo dos campi de Goiabeiras,
Maruipe, Alegre, Sdo Mateus e restaurante de Jer6nimo Monteiro.

4.10.3 A implantacdo de barreiras fisicas de controle de acesso (catracas) nos campi de
Goiabeiras, Maruipe, Alegre, Sdo Mateus e no restaurante de Jerénimo Monteiro, equipadas com
tecnologia de biometria, prioritariamente de reconhecimento facial, garantindo maior eficiéncia e
seguranca no processo de entrada dos usuarios.

4.10.3.1 Com objetivo regular o procedimento de cadastramento biométrico de usuarios,
assegurando que o processo esteja em conformidade com a Lei Geral de Protecdo de
Dados Pessoais (LGPD), o usuario devera ser informado de forma clara e transparente
sobre o tratamento de seus dados pessoais e expressar seu consentimento por meio de
um termo de consentimento.

4.10.3.2 No momento da coleta, o usuario sera informado sobre a finalidade do processo e
0s dados que serdo coletados, sendo-lhe assegurado o direito de fornecer ou ndo sem o
seu consentimento.

4.10.3.3 Caso o usuério se recuse a fornecer seus dados biométricos durante o processo
de cadastramento, 0 mesmo devera ser orientado de forma clara sobre as alternativas de
controle de acesso disponiveis, com a explicacdo de que, nesse caso, 0 controle sera
realizado por outros dados pessoais (CPF), de acordo com os requisitos estabelecidos pela
LGPD.

4.10.4 A CONTRATADA sera responsavel pela coleta dos dados biométricos dos usuarios, casc
necessario, em decorréncia da implantacdo do sistema de controle de acesso, uma vez que &
CONTRATANTE néo possui, atualmente, dados biométricos dos usuarios dos RUSs.

4.10.5 As refeicdes pré-acondicionadas para os pontos de distribuicdo da Area Experimental de
Rive, que ocorrerem por demanda, poderdo ser operados manualmente, sem a necessidade de
implantacdo de um sistema de controle de acesso no local. No entanto, o sistema devera permitir ¢
controle da arrecadacéo nos pontos de distribuicdo da Area Experimental.

4.10.6 O sistema informatizado deve permitir um controle eficiente e 4gil dos usuarios, garantindo a
organizacdo no acesso aos Restaurantes Universitarios. Além dos formatos tradicionais de vends
de créditos - tickets/refeicdes - (caixas fisicos), o sistema devera contar com meios digitais de
pagamento, com o intuito de modernizar o processo de pagamento, tornando-0 mais seguro, rapidc
e acessivel, conforme as necessidades da comunidade universitéria.

4.10.7 A CONTRATADA deve manter controle eficiente e agil do acesso de forma que o tempo de
fila para acesso aos refeitorios seja inferior a 20 minutos, exceto em situagdes excepcionais, as
quais serdo devidamente justificadas para a Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato, que
julgara por incluir a pontuacdo ou ndo no IMR, conforme APENDICE 06.
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4.10.8 Além de garantir a agilidade e eficiéncia no controle de acesso e pagamento, 0 sistema
devera ser capaz de gerar relatérios detalhados (simples e analiticos) com informagdes precisas
sobre o uso dos servi¢os, incluindo:

1. ldentificagdo nominal completa dos usuérios.

N

0 NN o Ul AW

. Categoria do usuario: Estudante de graduacao (pagantes e isentos), de pés-graduacao, servidor,

dependentes (isentos), visitante e usudarios especiais.

. NUmero do CPF do usuario.

. Valor arrecadado por usuario.

. Matricula: Numero de matricula do aluno ou identificagdo do servidor (SIAPE), quando houver.

. Refeicdo consumida: Tipo de refeicdo (desjejum, almoco, jantar, retirada de marmita).

. Registro de entrada: Registro do horario de entrada do usuério nos Restaurantes Universitarios.
. Periodo a que se refere o relatério: data de inicio e data de fim.

4.10.9 O sistema, ao gerar o relatério simples, devera apresentar de forma condensada as
informacbes de frequéncia dos usuarios, organizadas por tipo de refeicdo (desjejum, almoco €
jantar), categoria, dia e restaurante utilizado.

4.10.10 Esses relatérios deverdo ser de facil acesso a CONTRATANTE (Equipe de Fiscalizacao €
Gestdo de Contrato), permitindo a analise detalhada da utilizagdo dos RUs e a gestéo eficiente da
arrecadacdo. O sistema deve ser desenvolvido para garantir seguranca e conformidade com &
legislacdo vigente, assegurando a privacidade dos dados dos usudrios e a transparéncia das
operacdes realizadas.

4.10.11 O sistema informatizado a ser implantado nos Restaurantes Universitarios da
CONTRATANTE devera garantir o controle rigoroso do acesso as refei¢cdes subsidiadas, sejam de
forma parcial ou integral, assegurando que cada usuario tenha direito a um Unico acesso por tipc
de refeicdo no mesmo dia.

4.10.12 O sistema devera restringir a utilizagdo mdultipla dos RUs, garantindo que o usuario nac
consiga acessar os Restaurantes Universitarios mais de uma vez no mesmo periodo, seja para ¢
desjejum, para o almoco e para o jantar ou qualquer outra refeicdo, independentemente da
categoria de subsidio em qualquer campus.

4.10.13 O sistema deve ser capaz de identificar os usuéarios que recebem subsidios integrais
(totalmente isentos de custo) ou subsidios parciais (cobertura de parte do valor), e garantir que
essas condicbes sejam aplicadas corretamente a cada refeicdo consumida, sem possibilidade de
uso indevido ou duplicado.

4.10.14 A CONTRATADA devera implementar essa funcionalidade de forma eficaz, utilizandc
tecnologias de controle e verificagdo que garanta a precisdo e seguranca do sistema, além de
oferecer uma gestao transparente e eficiente das refei¢cdes subsidiadas pela universidade.

4.10.15 A CONTRATADA deverd implementar e manter um sistema de controle de acessc
eficiente, com o objetivo de prevenir acessos irregulares, fraudes e qualquer outra forma de
utilizacdo indevida dos servigos prestados. Essa norma visa garantir a seguranca e a organizacac
no processo de acesso aos Restaurantes Universitarios, atribuindo a CONTRATADA &
responsabilidade pela gestdo e pelo controle eficaz, com a supervisdo da Ufes para assegurar que
0S processos atendam aos requisitos institucionais.

4.10.15.1 A CONTRATANTE podera propor para a CONTRATADA medidas, procedimentos
elou acbes adicionais que visem prevenir acessos irregulares, fraudes e qualquer outra
forma de utilizacdo indevida dos servicos prestados. Tais medidas, procedimentos e/ou
acbes adicionais poderdo ser implementadas desde que haja acordo entre s
CONTRATANTE e a CONTRATADA.
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4.10.16 Para garantir a identificacdo adequada dos usuarios e o correto controle de acesso aos
Restaurantes Universitarios, a CONTRATANTE disponibilizard& & CONTRATADA as informag8es
relativas aos usuarios, exceto usuarios “Usuarios Especiais” e “Visitantes”, incluindo dados comc
nome, CPF, matricula, categoria de usuario, entre outros, estritamente necessarios para a
execucdo do objeto. Esses dados sdo essenciais para o correto gerenciamento das refeicdes e a
aplicacdo dos subsidios integrais ou parciais.

4.10.17 E importante destacar que o uso dessas informagdes sera estritamente restrito ao ambiente
da universidade, com a finalidade de gerenciar e controlar o acesso e arrecadagdo aos servigos
dos Restaurantes Universitarios, e deve ocorrer exclusivamente dentro das dependéncias da
CONTRATANTE , respeitando a Lei Geral de Prote¢do de Dados Pessoais (LGPD).

4.10.18 A CONTRATADA deve garantir que todas as praticas de coleta, armazenamento,
processamento e compartilhamento de dados estejam em total conformidade com a LGPD,
assegurando a protecdo dos dados pessoais e a privacidade dos usuarios. Somente o<
profissionais autorizados da CONTRATADA, que necessitem desses dados para a execucdo dos
servigos, terdo acesso a essas informagoes.

4.10.19 A CONTRATANTE se compromete a fornecer os dados necessarios para 0 corretc
funcionamento do sistema de controle, enquanto a CONTRATADA deve adotar todas as medidas
de seguranca e privacidade, conforme exigido pela legislacdo vigente, para proteger as
informacdes pessoais dos usuarios.

4.10.20 A CONTRATADA podera dispor, preferencialmente, de API (Interface de Programacéo de
Aplicagbes) para consulta e transferéncia de dados dos usuarios dos Restaurantes Universitarios
(RUs). Essa APl devera ser configurada para realizar a integracdo entre o sistema da
CONTRATADA e os sistemas da Universidade Federal do Espirito Santo (CONTRATANTE ),
garantindo o correto gerenciamento das informacdes de acesso e subsidios.

4.10.21 A CONTRATADA seré responsavel por garantir que a API respeite as normas de
seguranca e privacidade dos dados, conforme exigido pela Lei Geral de Protecdo de Dados
Pessoais (LGPD). Todos os dados dos usuarios devem ser tratados de maneira confidencial, e ¢
acesso as informacdes sera restrito apenas a usuarios autorizados.

4.10.22 A CONTRATADA sera responsavel pela implantacdo e customizacdo do sistema
informatizado de controle de acesso e arrecadagdo nos Restaurantes Universitarios (RUs) da
CONTRATANTE. O prazo para a implantacdo completa do sistema é de até 01 (um) més contados
a partir da assinatura do contrato.

4.10.23 O prazo para a implantagdo completa poderd ser prorrogado uma Unica vez, por igual
periodo, mediante solicitagdo justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizagao e
Gestdo de Contrato.

4.10.24 A CONTRATADA devera fornecer & CONTRATANTE, diaria e mensalmente, relatério dos
valores arrecadados nos caixas dos Restaurantes Universitarios dos campi de Goiabeiras, Maruipe,
Alegre e Sao Mateus e restaurante de Jerbnimo Monteiro, bem como dos pontos de distribuicdo da
Area Experimental de Rive, separadamente por restaurante, independente do controle eletrdnico ou
outro método adotado para os mesmos fins.

4.10.25 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do numeraric
arrecadado, ndo havendo qualquer responsabilidade por parte da CONTRATANTE em caso de
furto ou roubo praticado em seu desfavor.

4.10.26 A CONTRATADA devera utilizar funcionarios habilitados e com conhecimentos bésicos dos
servicos a serem executados, em conformidade com as normas e determinacfes em vigor.
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4.10.27 A CONTRATADA deverd treinar continuamente a sua equipe de trabalho, visando ¢
aperfeicoamento nas areas de atendimento ao publico e demais temas que sejam relevantes para ¢
desempenho das atividades nos RUs da CONTRATANTE.

4.10.28 A CONTRATADA devera emitir cupom fiscal em todas as vendas, conforme exigido pela
legislacdo vigente e as condi¢cBes estabelecidas no processo licitatério. O cupom fiscal devera sel
entregue ao usuario sempre que solicitado.

4.10.29 A CONTRATADA deverd atender as solicitagdes da CONTRATANTE quanto a substituicac
dos funcionarios alocados, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigagdes
relativas & execugdo do servico, mediante notificacdo a CONTRATADA, no prazo que seré
acordado com a Equipe de Fiscalizacado e Gestado de Contrato.

4.10.30 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela manuten¢éo da higienizacdo diaria das
areas de controle de acesso e venda dos créditos em todos os Restaurantes Universitarios dos
campi de Goiabeiras, Maruipe, Alegre e Sao Mateus e restaurante de Jerébnimo Monteiro.

4.10.31 A CONTRATADA sera responsavel pela aquisicdo, instalacdo e manutencdo dos
equipamentos de controle de acesso e arrecadacgéo, software e hardware, necessarios para ¢
funcionamento pleno do sistema nos RUs da CONTRATANTE.

4.10.32 Sera de responsabilidade da CONTRATADA garantir a disponibilizacdo de acesso &
internet de forma estavel e eficiente, com a qualidade necessaria para o correto funcionamento das
operacBes de controle de acesso e arrecadacdo nos Restaurantes Universitarios da
CONTRATANTE.

4.10.32.1 A CONTRATANTE se compromete a assegurar que a rede de internet da
universidade esteja disponivel e funcional nos locais onde o servico de internet adquiridc
pela CONTRATADA nao esteja sendo prestado de forma adequada. Isso se aplica até que &
CONTRATADA realize todos os ajustes necessarios para cumprir as exigéncias técnicas €
operacionais para o correto funcionamento das atividades acordadas.

4.10.33 O acesso a rede sera fornecido pela universidade para proporcionar a comunicagao entre
os sistemas da CONTRATADA e os servidores da universidade, possibilitando a troca de dados em
tempo real, a integracdo com a base de dados institucional e o adequado gerenciamento das
informacdes dos usuarios, como também a execugao das transagdes de pagamento.

4.10.34 Nos momentos em que houver descontinuidade temporéria ou lentiddo nos servigos de
internet, os sistemas de controle de acesso e arrecadacdo deverdo ser capazes de operar de forma
off-line, garantindo a continuidade das opera¢des sem interrup¢cdo nos servicos prestados nos
Restaurantes Universitarios (RUSs).

4.10.35 A CONTRATADA devera fornecer 8 CONTRATANTE, diaria e mensalmente ou sempre que
solicitado pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato, relatério do controle do nimero de
refeicbes servidas, discriminado por refeicdo, categoria de usuéarios, por restaurante, independente
do controle eletrénico ou outro método adotado para os mesmos fins.

4.10.36 Para garantir que os usuarios tenham tempo suficiente para efetuar a compra de créditos
antes do inicio do atendimento nos Restaurantes Universitarios, o servico de venda de créditos
(tickets/refeicdes), quando presencial, devera ser disponibilizado pelo menos 30 (trinta) minutos
antes do inicio do servico de refeicdo nos Restaurantes Universitarios e continuar em
funcionamento até a finalizacdo dos servicos de atendimento.

4.10.37 A CONTRATADA ser& responsavel por disponibilizar um quantitativo de funcionarios
suficiente para garantir o atendimento adequado nas operacdes de controle de acesso €
arrecadacao nos RUs da CONTRATANTE.
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4.10.38 Fica vedada & CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz, banner,
display, etc.), salvo quando for autorizado pela CONTRATANTE.

4.10.39 A CONTRATADA deve guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia
do cumprimento do contrato.

4.10.40 A CONTRATADA deve relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada
no decorrer da prestacao de servicos.

4.10.41 A CONTRATADA deve utilizar as dependéncias da CONTRATANTE exclusivamente para
atender ao objeto deste contrato.

4.10.42 As demais excepcionalidades que afetem o funcionamento dos Restaurantes Universitarios
poderdo ser tratadas diretamente entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA, desde que haja
acordo entre as partes.

Garantia da contratacado

4.11 Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de
2021, podendo a CONTRATADA optar pela cau¢do em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-
garantia, fianca bancaria ou titulo de capitalizacdo, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) dc
valor total da contratacéo.

4.11.1 Em caso de opcao pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, nc
méaximo, até a data de assinatura do contrato.

4.11.2 A apdlice de seguro-garantia deverd ter validade durante a vigéncia do contrato e por mais
90 (noventa) dias ap6s término deste prazo de vigéncia, permanecendo em vigor mesmo que &
CONTRATADA né&o pague o prémio nas datas convencionadas.

4.11.3 Caso o adjudicatario ndo apresente a apolice de seguro de garantia antes da assinatura dc
contrato, ocorrera a preclusdo do direito de escolha dessa modalidade de garantia.

4.11.4 A apolice de seguro-garantia deverd acompanhar as modificac6es referentes a vigéncia dc
contrato principal mediante a emissédo do respectivo endosso pela seguradora.

4.11.5 Serd permitida a substituicdo da apolice de seguro-garantia na data de renovagdo ou de
aniversario, desde que mantidas as condi¢cdes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodc
figue descoberto, ressalvados os periodos de suspenséo contratual.

4.11.6 Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou nao apresente a apélice de seguro de
garantia antes da assinatura do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de 10 (dez) dias
Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do CONTRATANTE, contado da assinatura dc
contrato, comprovante de prestacdo de garantia nas modalidades de caugdo em dinheiro ou titulos
da divida publica, fianca bancéaria ou titulos de capitalizacao.

4.11.7 Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado,
devera ser efetuada em favor do CONTRATANTE, em conta especifica na Caixa Econbmica
Federal, com corre¢do monetaria.

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

4.11.9 No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera ser emitida por banco ou
instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, €
devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.
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4.11.10 Na hipétese de opcéo pelo titulo de capitalizacdo, a garantia devera ser custeada pot
pagamento Unico, com resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia,
emitido por sociedades de capitalizagdo regularmente constituidas e autorizadas pelo Governc
Federal.

4.11.11 O titulo de capitalizacdo devera ser apresentado ao CONTRATANTE juntamente com as
condicBes gerais e o nimero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacdo foi
aprovado pela Susep (art. 89, I, da Circular SUSEP n° 656, de 11 de margo de 2022).

4.11.12 A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de néc
aceitacdo, o pagamento de:

4.11.12.1 prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do néc
adimplemento das demais obrigac8es nele previstas.

4.11.12.2 multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administracdo a CONTRATADA, e

4.11.12.3 obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com C
FGTS, ndo adimplidas pela CONTRATADA.

4.11.13 Em caso de seguro-garantia, a apoélice devera ter cobertura para pagamento direto ac
empregado apos decisdo definitiva em processo administrativo que apure montante liquido e certc
a ele devido em razdo de inadimpléncia da CONTRATADA, independentemente de transito em
julgado de decisao judicial.

4.11.14 No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada ou renovada, seguindo 0s mesmos parametros utilizados quando da
contratacao.

4.11.15 Na hipdtese de suspensado do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracéo, &
CONTRATADA ficara desobrigada de renovar a garantia ou de endossar a apoélice de seguro até a
ordem de reinicio da execug¢édo ou o adimplemento pela Administracéo.

4.11.16 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquet
obrigacédo, a CONTRATADA obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cao no prazo maximo de 10 (dez)
dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do CONTRATANTE, contados da data em que
for notificada.

4.11.17 O CONTRATANTE executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

4.11.18 O emitente da garantia ofertada pelo CONTRATADA deverda ser notificado pelc
CONTRATANTE quanto ao inicio de processo administrativo para apuracao de descumprimento de
cldusulas contratuais.

4.11.19 Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da
apolice, sua caracterizacdo e comunicacéo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizandc
fato que justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados os prazos prescricionais aplicados
ao contrato de seguro, nos termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

4.11.20 Extinguir-se-4 a garantia com a restituicao da carta fiancga, autorizacdo para a liberacéo de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de
capitalizacdo, acompanhada de declaragdo do CONTRATANTE, mediante termo circunstanciado,
de que o Contratado cumpriu todas as clausulas do contrato.

4.11.21 A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observard a regulamentacao da
Susep.
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4.11.22 A Administracdo devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da
vigéncia da apdlice.

4.11.23 A garantia somente sera liberada ou restituida apos a fiel execucdo do contrato ou apos &
sua extingdo por culpa exclusiva da Administracdo e, quando em dinheiro, sera atualizads
monetariamente.

4.11.24 A CONTRATADA autoriza o CONTRATANTE a reter, a qualquer tempo, a garantia, na
forma prevista neste Termo de Referéncia.

4.11.25 O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelc
CONTRATANTE com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a CONTRATADA.

4.11.26 A garantia de execucao € independente de eventual garantia do produto ou servico prevista
neste Termo de Referéncia.

Vistoria

4.12 A avaliacao prévia do local de execucdo dos servicos é facultativa, mas imprescindivel para c
conhecimento pleno das condi¢Bes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ac
interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim,
de segunda a sexta-feira, das 08:00 horas as 16:00 horas.

4.12.1 Serdo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria
prévia.

4.12.2 Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estai
devidamente identificado e paramentado (usando sapato fechado, vestimenta adequada, touca
para protecdo dos cabelos), apresentando documento de identidade civil e documento expedidc
pela empresa comprovando sua habilitacdo para a realizacéo da vistoria.

4.12.3 Na opcéo da empresa realizar a vistoria, a mesma devera apresentar Atestado de Visita
Técnica (Apéndice VIII) visada pelo servidor da Diretoria de Gestdo dos Restaurantes da
CONTRATANTE , responsavel por acompanhar a visita, de que compareceu e vistoriou os locais
onde seréo executados 0s servicos, e que tomou conhecimento de todos os detalhes que se farac
necessarios a apresentacdo de sua proposta. Para tanto, a empresa devera visitar as
dependéncias dos locais das prestacdes dos servicos em até 3 (trés) dias Uteis antes da realizacac
da licitacéo.

4.12.4 A vistoria devera ser agendada com pelo menos 24 (vinte e quatro) horas Uteis de
antecedéncia, pelos e-mails informados abaixo:

4.12.4.1 Restaurante Central da CONTRATANTE , localizado a Av. Fernando Ferrari, n.¢
514, Goiabeiras, CEP 29.075-910, Vitéria-ES, Telefone: (27) 3335-2360/2019 / (27) 99285-
5148. e-mail: nutricao.dgr.propaes@ufes.br

4.12.4.2 Restaurante da CONTRATANTE do campus de Alegre-ES, localizado no Altc
Universitario, s/n°, Guararema, Alegre-ES, CEP: 29.500-000, Telefone: (28) 3552- 877¢
/8973 (28) 99953-1810. e-mail: nutricao.dgr.propaes.alegre@ufes.br

4.12.4.3 Restaurante da CONTRATANTE localizado no Departamento de Ciéncias
Florestais e da Madeira em Jerénimo Monteiro, Avenida Carlos Lindemberg, s/n, Jerénimc
Monteiro -ES, CEP: 29550-000, Telefone: (28) 3552- 8779/8973 ou (28) 99953-1810. e-mail:
nutricao.dgr.propaes.alegre @ufes.br
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4.12.4.4 Restaurante da CONTRATANTE do campus de S&do Mateus-ES, localizado a BR
101 Norte, km 60, S&o Mateus-ES, CEP: 29.932-540 Telefone (27) 3312-1703/1624/1622. e-
mail: nutricao.dgr.propaes@ufes.br / nutricao.dgr.propaes.saomateus@ufes.br

4.12.5 Caso 0 interessado opte por nao realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal
assinada pelo seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condicGes €
peculiaridades da contratacéo.

4.12.6 A ndo realizacdao da vistoria ndo poder4d embasar posteriores alega¢gbes de
desconhecimento das instala¢des, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da
prestacdo dos servigcos, devendo a CONTRATADA assumir os dnus dos servi¢cos decorrentes.

Instalacdo de escritério

4.12.7 Implantar um escritério ou representagdo com infraestrutura completa, incluindo recursos
administrativos e técnicos, para atender a CONTRATANTE. O escritorio deverd ser capaz de
solucionar todas as demandas relacionadas a contratacdo, bem como assegurar o prontc
atendimento as necessidades da CONTRATANTE, em conformidade com a Instrugcdo Normativa
SLTI/MPOG n° 5/2017.

4.12.8 O espaco fisico destinado a instalag@o do escritorio sera definido pela CONTRATANTE €
estara localizado na Unidade do RU de Goiabeiras, conforme especificado na planta baixa
constante do APENDICE 03, parte integrante deste Termo de Referéncia.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

Condicdes de execucao

5.1 A execugdo do objeto seguira a seguinte dindmica:

5.1.1 Inicio da execu¢do do objeto: conforme prazo e cronograma estabelecido na ordem de
servico.

5.1.2 Descricdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias, procedimentos, frequéncia €
periodicidade de execuc¢éo do trabalho: conforme Apéndices e itens deste Termo de Referéncia.

Administracdo de Pessoal

5.1.3 A CONTRATADA devera dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional €
administrativo, de forma a cumprir plenamente as obrigacdes contratuais assumidas, conforme
determinacao legal e em nimero suficiente para atender ao quantitativo de refeicdes produzidas €
ao desenvolvimento de todas as atividades abaixo relacionadas:

5.1.3.1 No RU campus GOIABEIRAS: recepcao e armazenamento de géneros, pré-preparc
e coccdo de alimentos; distribuicdo das refei¢bes; distribuicdo de géneros alimenticios (kits
de distribuicdo); envase de preparacdes para transporte e expedicdo para o Restaurante
Universitario campus MARUIPE; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos;
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manutencao elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de créditos (tickets
Irefeicdes); acolhimento de usudrios, mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da
Unidade.

5.1.3.2 No RU campus MARUIPE: recepcdo de refei¢des; distribuicdo das refeicdes;
higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencdo elétrica, mecéanica,
hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda das refei¢gdes; acolhimento de usuarios, mantendc
o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade.

5.1.3.3 No RU campus ALEGRE: recepcdo e armazenamento de géneros, pré-preparo €
coccdo de alimentos; distribuicdo das refeices; envase de preparacdes para transporte €
expedicéo para o restaurante de Jerénimo Monteiro e Area Experimental de Rive (HOVET -
Hospital Veterinario, LECA- Laboratério de Ecologia e Comportamento Animal e Setor de
Bovinocultura); higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencéo elétrica,
mecénica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de créditos (tickets/refeicbes);
acolhimento de usuérios, mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade.

5.1.3.4 No RU de JERONIMO MONTEIRO: recepcdo de refei¢bes; distribuicdo das
refeicdes; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencdo elétrica,
mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda das refei¢cdes; acolhimento de usuarios,
mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade.

5.1.3.5 Na Area Experimental de Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA - Laboratério de
Ecologia e Comportamento Animal e Setor de Bovinocultura): refeicdes prontas para
consumo, acondicionadas em embalagens do tipo marmitex, produzidas em Alegre,
transportadas para os pontos de entrega em Rive e distribuidas.

5.1.3.6 No RU campus SAO MATEUS: recepcdo e armazenamento de géneros, pré-preparc
e coccdo de alimentos; distribuicdo das refeicdes; higienizacdo de ambiente, utensilios €
equipamentos; manutencao elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de
créditos (tickets/refei¢cfes); acolhimento de usudrios; venda das refeigbes; mantendo o fluxc
continuo de acordo com as rotinas da Unidade.

5.1.4 A CONTRATADA devera manter nos RUs em que ocorre a producéo (Goiabeiras, Alegre €
Sdo Mateus), diariamente, para atender desjejum, almoco, jantar e distribuicdo de géneros
alimenticios e/ou fornecimento de alimentacdo pronta acondicionada em embalagens tipc
“marmitex” nos trés RUs, no minimo, os seguintes profissionais:

5.1.4.1 Preposto (pessoa de referéncia da CONTRATADA para com a Equipe de
Fiscalizacdo e Gestao de Contrato), em tempo suficiente para atendimento as demandas,
e sempre que solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato, conforme ¢
Termo de Referéncia.

5.1.4.1.1 A CONTRATADA deveréa designar um preposto idéneo, com experiéncia nc
ramo e com poderes para representa-la em tudo que se refere a execugao dos
servicos, que serd o elo entre a CONTRATANTE e CONTRATADA, para agir em
nome da empresa, inclusive no que tange a organizacdo do servico, gestao de
pessoal (contratacdo, demissdo e etc), compras de insumos, realizar as
subcontratagdes previstas, prestar os devidos esclarecimentos e atender as
reclamacgdes que por ventura possam surgir durante a vigéncia do contrato.

5.1.4.2 Nutricionista, com experiéncia prévia comprovada em alimentagdo coletiva de larga
escala, com registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRN4), que ser4 o Responsavel
Técnico (RT) da CONTRATADA e acompanhara todo o processo de producdo, desde ¢
recebimento dos géneros alimenticios, estocagem, pré-preparo, preparo, transporte,
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distribuicdo, durante todo o periodo de funcionamento dos servicos, no local de producac
das refeicdes (RUs dos campi de GOIABEIRAS, ALEGRE e SAO MATEUS). Os
Nutricionistas da CONTRATADA deverao, obrigatoriamente, possuir registro no CRN4.

5.1.4.2.1 O Responsavel Técnico (RT) devera ter conhecimento gerencial de todos os
processos e procedimentos envolvidos na producédo das refei¢cdes, no controle dos
estoques e no atendimento do usuario, precisa estar permanentemente a disposicac
para acompanhar, bem como possuir autonomia para a tomada de decisdes.

5.1.4.2.2 O Responsavel Técnico (RT) do restaurante sera o Nutricionista da
CONTRATADA, o qual deve ser detentor de atestado de responsabilidade técnica, €
estar devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo da 42 Regional, para
execucao de servicos da mesma natureza do objeto da presente licitacao;

5.1.4.2.3 A CONTRATADA devera comunicar imediatamente a CONTRATANTE &
eventual alteragdo do titular RT, acompanhando de justificativa da necessidade da
substituicao.

5.1.4.2.4 A CONTRATADA devera manter nutricionista(s) durante todo o periodo de
funcionamento do restaurante e garantir a efetiva e imediata substituicdo do(s)
profissional(ais), pelo menos por outro do mesmo nivel técnico. Caso seja de
interesse da CONTRATADA, o preposto podera ser o proprio profissional
Nutricionista, desde que este tenha conhecimento gerencial de todos 0s processos €
procedimentos envolvidos na producédo das refeicdes, no controle dos estoques e nc
atendimento do usuario, e esteja permanentemente a disposi¢cdo para acompanhar,
bem como possuir autonomia para a tomada de decisdes.

5.1.4.2.5 Nas unidades do RU campus MARUIPE, SAO MATEUS, ALEGRE e RU
JERONIMO MONTEIRO o Nutricionista RT ou outro colaborador, devidamente
indicado pela CONTRATADA a Equipe de Fiscalizacao e Gestdo de Contrato,
podera assumir a representatividade do preposto.

5.1.5 A CONTRATADA deverad manter sempre atualizada e em local visivel a escala de servigc
mensal do pessoal que operara nos RUs, especificando todas as categorias com nome, respectivos
horarios e funcfes de cada funcionério.

Capacitacado de Funcionarios

5.1.6 Os profissionais manipuladores de alimentos (cozinheiros, auxiliares de cozinha, entre outros
cargos), que vierem a compor a equipe de trabalho da CONTRATADA, deveréo estar capacitados a
acompanhar e executar todas as etapas do processo desde o pré-preparo, preparo e distribuigac
das refeicdes.

5.1.7 Todos os profissionais da CONTRATADA serdo capacitados na admisséo, com curso de nc
minimo de 8 (oito) horas de duracdo, abordando os seguintes temas: contaminacdo de alimentos,
doencas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos, boas praticas em
servigcos de alimentacdo, ética no ambiente de trabalho e relacionamento interpessoal e segurangs
do trabalho.

5.1.8 Todos os profissionais da CONTRATADA que lidardo diretamente com o atendimento ac
publico serdo capacitados na admissédo, com curso de no minimo de 04 (quatro) horas de duragao,
abordando tema de atendimento ao publico, ética no ambiente de trabalho, boas praticas de
higiene e seguranca alimentar, atendimento cortés e eficiente, técnicas de comunicacac
interpessoal, gestao de filas e tempo de espera, empatia no atendimento a estudantes, professores
e funcionarios, atendimento inclusivo para pessoas com deficiéncia, respeito a diversidade cultural
e conscientizagdo sobre a importancia de um ambiente equitativo e acessivel para todos.
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5.1.9 Providenciar, sob orientacdo de Técnico de Seguranca do Trabalho, descricdo de
procedimentos e devidas capacitacbes sobre a forma correta de utilizacdo dos equipamentos
disponiveis, bem como os riscos de operacao e orientagfes sobre os equipamentos de protegéc
individuais (EPIs) a serem utilizados na opera¢éo de cada equipamento.

5.1.10 A CONTRATADA capacitara, ho minimo semestralmente, todos os membros da sua equipe
de trabalho, inclusive os funcionarios substitutos, em higiene pessoal, manipulagéo de alimentos €
em doencas transmitidas por alimentos.

5.1.11 A CONTRATADA devera ainda, capacitar os seus funcionarios quanto a prevencgdo de
acidentes de trabalho, uso correto de EPIs (Equipamentos de Protecdo individual) e EPCs
(Equipamentos de Protecdo Coletiva) e combate a incéndio, conforme orientacdo das legislacfes
vigentes e normas da CONTRATANTE ;

5.1.12 O cargo de Nutricionista devera possuir experiéncia prévia comprovada de no minimo €
(seis) meses em Unidades de Alimentacdo e Nutric&o.

5.1.13 Os profissionais, auxiliares de servigos gerais de limpeza e demais, que vierem a compor a
equipe de trabalho da CONTRATADA, deverdo estar capacitados a acompanhar e executar as
tarefas que forem necessarias e ser em nimero necessario ao bom andamento dos servigos.

Saude dos Funcionarios

5.1.14 Implantar e manter o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO),
conforme definida pela NR-07 plenamente embasadas, e de acordo com NR-32 (Seguranca €
Saude no Trabalho em Servicos de Saude), imposta pela Portaria do Ministério do Trabalho n¢
3.214 de 08 de junho de 1978, da Lei n°. 6.514 de 22 de dezembro de 1977, com a finalidade de
manter a preservacao da saude de todos os trabalhadores, em funcdo dos riscos existentes,
contemplando a realizacdo de todos os exames médicos (Admissional, Periédico, de Retorno ac
Trabalho, Mudanca de Funcéo e Demissional).

5.1.15 A CONTRATADA deverad manter os funcionarios em condi¢cdes de salde compativel com
suas atividades, realizando as suas expensas exames admissionais (antes de iniciar as atividades
nos RUSs), periddicos (a cada 12 meses ou conforme a legislacdo do MTE), de mudanca de funcac
e demissionais de saude, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes,
devendo ser mantido registro de todos os exames nos Restaurantes Universitarios da
CONTRATANTE.

5.1.16 Exames minimos a serem realizados pelos manipuladores de alimentos na admissao €
periédicos: exame clinico, exame de fezes (parasitolégico de fezes e coprocultura), hemograma
completo. Os funciondrios deveréo iniciar suas atividades nos RUs somente apds o laudo médicc
de "apto" para tal.

5.1.17 O controle de saude dos empregados da CONTRATADA, bem como o cumprimento de
todas as exigéncias da legislacdo relativas aos exames médicos é de responsabilidade da
CONTRATADA, assim como o0s exigidos por legislacdo trabalhista, que deverdo sel
disponibilizados a Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato a cada nova admissdo ou
rescisdo contratual no prazo de 10 (dez) dias Uteis a contar da admissao ou rescisdo, de acordc
com a legislacdo do Ministério do Trabalho. Esse perfeito e regular controle sobre o estado de
salide dos funcionarios é necessario a fim de providenciar a substituicdo dos mesmos, de imediato,
em caso de doenga incompativel com a fungéo.

5.1.18 Os registros de controle de salde devem estar disponiveis as fiscaliza¢cdes do Ministério dc
Trabalho e autoridades sanitarias sempre que solicitado bem como serem fornecidos &
CONTRATANTE sempre que solicitado e devem permanecer na Ficha Funcional do funcionério nc
Restaurante Universitério.
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5.1.19 Os manipuladores que apresentarem lesGes e ou sintomas de enfermidades (infec¢des
intestinais, dermatoses exsudativas ou esfoliativas, manifestacfes febris, corrimento nasal,
supuracdo ocular e infecgdo respiratoria, entre outras) que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos deverdao ser afastados das atividades nos RUs enquantc
persistirem essas condi¢des de salde e serem imediatamente substituidos por igual fung&o.

Procedimentos e Condutas dos Funcionarios

5.1.20 Os profissionais alocados no processo de higienizacdo ndo deverdo manipular alimentos €
vice-versa, durante o periodo das atividades.

5.1.21 Os auxiliares de servicos gerais que realizarem o processo de higienizacdo de banheiros
dos funcionarios e dos usuarios ndo deverdo realizar atividades de higienizacdo dentro da &rea de
producéo e distribuicdo de alimentos e vice-versa.

5.1.22 Funciondrios responséaveis pela limpeza de sanitarios e vestiarios devem ser exclusivos pars
este servi¢o, e ndo devem ter contato direto com alimentos, utensilios ou mobiliario que entrem em
contato com alimentos (mesas, balcdes de distribuicdo, bancadas da producéo, entre outros).

5.1.23 Os funcionarios da CONTRATADA deverao se paramentar no local de trabalho, sendo que
nao sera permitido utilizar outras roupas que ndo sejam o uniforme.

5.1.24 Nao é permitido aos funcionarios transitar fora das dependéncias dos RUs trajandc
uniforme, inclusive em horarios de intervalos.

5.1.25 Os jalecos de manga curta sdo permitidos somente nos periodos de calor intenso, quandc
utilizados ndo podem expor as roupas ou oferecer risco de contaminagdo aos alimentos e casc
aconteca, os funcionérios devem utilizar a manga de seguranca (mangote plastico).

5.1.26 Todos os funcionarios da CONTRATADA deverdo estar uniformizados, utilizando os
Equipamentos de Protecao Individual exigidos pelos Ministério do Trabalho e do Emprego (MTE),
fornecidos pela CONTRATADA.

5.1.27 A CONTRATADA devera manter registro atualizado e individual do fornecimento de EPI para
cada funcionario. Esse registro deve estar presente na Ficha Funcional do funcionario nc
Restaurante Universitario.

5.1.28 Os funcionarios deverdo portar uniformes devidamente higienizados, e a manutencéo dc
padrao minimo (limpos, sem manchas ou sujidades) de higienizacdo é de responsabilidade da
CONTRATADA.

5.1.29 Os funcionéarios deverdo portar uniformes sem rasgos e adequados ao seu tamanho €
medidas.

5.1.30 Os manipuladores de alimentos ndo poderdo praticar ou possuir habitos ou condi¢des
capazes de prejudicar a limpeza, a sanidade dos alimentos, a higiene do estabelecimento e a
salde dos consumidores; deverdo, em especial, adotar as seguintes praticas que deverdo sel
orientadas pela CONTRATADA:

5.1.31 Quando no ambiente de trabalho, deverdo fazer uso de vestuario adequado e completo;
guando envolvidas em qualquer procedimento dentro dos RUs, deverdo usar toucas descartaveis,
com o intuito de cobrir totalmente os cabelos.

5.1.32 Todos os funcionarios deverado ter as unhas curtas, homens sem barba e/ou bigode e os
cabelos protegidos; ndo serda permitido o uso de esmaltes, maquiagem e adornos (brincos,
pulseiras, anéis, correntes, piercings, etc).
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5.1.33 Portar-se sempre com boas atitudes evitando falar com tom alto, assobiar, usar fones de
ouvido, aparelhos de telefonia celular e similares (usar o telefone somente para fins de trabalho ou
comunicacgdes urgentes), espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos
gue possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

5.1.34 Os funcionarios ndo devem fumar nas dependéncias internas e proximidades dos RUs.

5.1.35 Todos os funcionarios deverado realizar suas refeicdes em lugar reservado (refeitério dos
funcionarios ou sal@o de distribuicdo), fora da &rea de producdo de alimentos, preferencialmente
em hordario distinto do horario de servigo nos refeitorios.

5.1.36 A CONTRATADA podera fornecer aos seus funcionarios do turno, almogo e/ou jantar nc
Restaurante Universitario, ou vale alimentacao, de acordo com a Convencao Coletiva da Categoria.

5.1.37 E expressamente proibida a venda pela CONTRATADA de quaisquer produtos (alimentos,
bebidas ou equivalentes) diferentes do objeto licitado, dentro e nas proximidades dos RUSs.

5.1.38 Os funcionarios devem higienizar cuidadosamente as maos antes da manipulacdo de
alimentos, principalmente apés qualquer interrupgéo, troca de atividade e depois do uso de
sanitarios ou sempre que necessario.

5.1.39 Os funcionarios devem manter um bom relacionamento com seus colegas de trabalho,
cooperando com a equipe sempre que necessario.

5.1.40 Os funcionarios deverdo participar de reunifes e/ou treinamentos quando convocado pela
CONTRATANTE.

5.1.41 Nao sera permitido aos funcionarios que utilizem as reparticées sanitarias utilizando jalecos €
/ou aventais, os mesmos devem ser pendurados na area externa aos sanitarios.

5.1.42 Os visitantes deverdo cumprir os requisitos de higiene e salde estabelecidos pars
manipuladores. Serdo considerados visitantes pessoas que ndo trabalham diretamente na
preparacdo de alimentos de um servico de alimentacdo e que se encontram temporariamente
nestes estabelecimentos. Podem ser considerados visitantes: estagiarios, funcionarios de
empresas de manutencdo/controle de pragas, auditores, consultores, fiscais sanitérios,
fornecedores em geral, entre outros.

Do Dimensionamento de Pessoal

5.1.43 A empresa CONTRATADA para atender a demanda da producéo estimada neste Termo de
Referéncia, devera dimensionar o pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado em
namero suficiente para execucao de todas as atividades assumidas no contrato.

5.1.43.1 A CONTRATADA deve manter um quadro permanente de pessoal adequado
para atendimento dos servicos de desjejum, almocgo, jantar e distribuicdo de géneros
alimenticios in natura.

5.1.44 E de responsabilidade da empresa CONTRATADA a selecdo de pessoas qualificadas para
as diferentes fungdes, a capacitacdo dos colaboradores e todos os encargos e tributos relacionados
aos colaboradores que prestardo servico para a CONTRATANTE , dispensando a Universidade de
qualquer obrigacéo trabalhista para com as pessoas contratadas pela empresa.

5.1.45 Nao é permitido a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos, nem permitir a utilizacdo do trabalho dc
menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.
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5.1.46 Todas as despesas decorrentes da contratacdo de colaboradores para 0s restaurantes
correrdo por conta da empresa CONTRATADA, sendo de inteira responsabilidade desta todos os
Oonus financeiros decorrentes de salérios, encargos e seguros de acidentes de trabalho,
indenizacdes e outras despesas que venham a ser exigidas pelos 6rgaos competentes.

5.1.47 Conforme item 5.1.4.2, a empresa CONTRATADA deve manter um Nutricionista comc
responsavel técnico devidamente credenciado no Conselho Regional de Nutricdo da 42 Regiac
(CRN4) em cada local de producéo das refeicdes (Goiabeiras, Alegre e Sdo Mateus), substituindo-c
em seus impedimentos por outro do mesmo nivel. Caso 0 responsavel técnico nao possua
inscricdo no CRN4, devera té-la solicitada no referido 6rgéo até a data de inicio da prestacdo dos
Sservicos.

5.1.48 O nutricionista da empresa CONTRATADA deve acompanhar diariamente o funcionamentc
da cozinha e da utilizacdo dos refeitérios, estando presente para acompanhar e orientar as
atividades desenvolvidas. O acompanhamento deve ser feito durante o periodo de planejamento,
pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicdes, em todos os dias de funcionamento e durante
todo o periodo de funcionamento ao longo do dia.

5.1.49 O nutricionista da empresa CONTRATADA devera observar as atividades inerentes ac
objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servico,
respeitando as exigéncias da CONTRATANTE e a legislacao vigente.

5.1.50 Em acordo com a Resolu¢do CFN N° 600/2018, que dispde sobre a definicdo das areas de
atuacdo do nutricionista e suas atribui¢ces, indica pardmetros numéricos minimos de referéncia,
por area de atuacdo, para a efetividade dos servicos prestados a sociedade e da outras
providéncias, segue 0 quantitativo de Nutricionista (Quadro 03) necessario para atuar nos
Restaurantes:

Quadro 03 - Previsdo de contratacdo de nutricionistas.

N° de refeicdes Nutricionista* Carga horaria semanal
Até 500 2 20h
501 a 1000 3 30h
1001 a 1500 4 30h
Acima de 1501 5 30h

* Devera ser mantido na supervisdo das rotinas de planejamento, producdo e distribuicdo das refei¢des,
durante todo o periodo de funcionamento dos restaurantes.

5.1.51 A CONTRATADA devera manter uma previsdo de equipe de pessoal capaz de prestar os
servicos sem interrupcdes seja por qualquer motivo (faltas, férias, licencas, entre outros),
considerando, para o planejamento da equipe, uma produtividade maxima de refeic6es por um
funcionario (excluindo pessoal administrativo) lotado na producéo e distribuicdo de refeicdes dos
cinco RUs. A previsdo do quadro de pessoal, deve seguir no minimo o disposto abaixo (Quadrc
04):

Quadro 04 - Previséo de contratagdo de funcionarios.
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Numero de refeicoes Colaboradores
Até 1.000 1 para cada 40 refeicdes
1001 a 2.500 1 para cada 50 refei¢des
Acima de 2.500 1 para cada 60 refeicdes

5.1.52 A divisé@o entre as fun¢des descritas acima fica a cargo da empresa CONTRATADA.

5.1.53 O numero de cozinheiros deve ser, no minimo, de acordo com o disposto abaixo (Quadrc
05):

Quadro 05 - Previsdo de contratacdo de Cozinheiros.

Numero de refeicées Cozinheiros
Até 1.000 2
1.001 a 2.500 3
Acima de 2.500 1 para cada 800 refei¢cdes

5.1.54 O quantitativo do pessoal deve ser suficiente para o atendimento pleno as obrigacdes
contratuais assumidas, garantindo o cumprimento das Boas Praticas, podendo &
CONTRATANTE solicitar alteracdo no quantitativo do pessoal de forma a atender plenamente a
operacionalizacdo dos servicos.

5.1.55 As preparacdes do café da manha, prato proteico de origem animal, prato proteico de origem
vegetal, sobremesa e suco poderdo ser porcionadas, utilizando 1 (um) funcionario para &
distribuicéo de cada uma.

5.1.56 A CONTRATADA deve estar atenta as atividades que envolvam o transporte de peso, cerca
de 65% das atividades ora mapeadas, e da necessidade de se observar o que determina o artigc
390 do DECRETO-LEI N° 5.452, DE 1° DE MAIO DE 1943 (Consolidagdo das Leis do Trabalho -
CLT).

5.1.57 O quantitativo do quadro permanente de pessoal minimo pode ser revisto caso a empresa
CONTRATADA apresente a Equipe de Fiscalizagdo e Gestdo de Contrato um projeto de
melhorias na parte tecnolégica, com o0 objetivo de aumentar a eficiéncia e produtividade,
justificando a redugé@o do nimero final de funcionérios.

5.1.57.1 O quantitativo do quadro permanente de pessoal minimo pode ser revisto nos
momentos de baixa demanda (periodos néo letivos), desde que seja devidamente justificadc
e tenha a aprovacéo da Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.58 A CONTRATADA devera manter mao-de-obra para a perfeita execucao das prestacdes de
servigos contratados obrigando-se a:
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5.1.58.1 A Manter a disciplina nos locais de servigo, retirando, permanentemente, no prazc
maximo de 24 horas Uteis, ap6s notificacdo, qualquer funcionario considerado com conduta
inconveniente pela CONTRATANTE , providenciando a devida substituicdo do mesmo.

5.1.58.2 Nos casos de demisséo, o funcionario demitido ndo devera cumprir 0 aviso prévic
em nenhuma das unidades dos RUs da CONTRATANTE.

5.1.58.3 Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus funcionarios, das normas
disciplinares e de seguranca determinadas pela CONTRATANTE.

5.1.58.4 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ac
atendimento dos seus funciondrios acidentados ou com mal subito.

5.1.58.5 Fazer seguro para seus funcionarios contra riscos de acidente de trabalho,
responsabilizando-se, também, pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais €
comerciais, resultantes da execucédo do contrato, conforme exigéncia legal.

5.1.59 A escala de servico mensal dos funcionarios da CONTRATADA devera ser afixada nas
dependéncias da CONTRATANTE , especificando todas as categorias com nome, respectivos
horérios e funcéo.

5.1.60 Roupas e objetos pessoais dos funciondrios devem ser guardados em local especifico €
reservado para esse fim.

5.1.61 A CONTRATADA devera fornecer armarios metalicos guarda-objetos em namero suficiente
e identificados, com chaves, para seus funcionarios, sendo 01 (um) escaninho para cads
funcionario, devendo a CONTRATADA ficar responsavel pela substituicdo das chaves em caso de
perda.

Dos Procedimentos de Higienizacdo e Limpeza

5.1.62 A CONTRATADA deve atender ao que dispde a Resolugdo n°® 216, de 15 de setembro de
2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), atualizada pela RDC n° 52 de 29 de
setembro de 2014 (ANVISA), e a Resolucdo n° 275, de 21 de outubro de 2002 (ANVISA) e demais
legislacdes sanitarias vigentes, a fim de garantir as condi¢es higiénico-sanitarias dos RUSs.

5.1.62.1 A higienizacdo das instala¢des, equipamentos, méveis e utensilios deve seguir ¢
Quadro 06 abaixo ou conforme o Procedimento Operacional Padronizado ja implantado nos
RUs.

Quadro 06 - Periodicidade minima de higienizagdo dos cinco Restaurantes Universitarios.

Periodicidade minima de Instalagcdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios
higienizacao*

Pisos/ralos, rodapés, area de higienizagcdo, area do
recebimento, producéo, e distribuicdo, instalagbes sanitarias,
portas, macanetas, lavatorios (pias, saboneteiras), lixeiras,
estrados/pallets (limpeza e conservacgao), mesas (escritério),
bancadas e mesas de apoio, area de lixo, caixas térmicas,
camaras (conservacao), entre outros.

Diario
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Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulagédo e saboneteiras, borrifadores, cadeiras e mesas
(refeitério), entre outros.

Camaras frias, paredes; portas e janelas; prateleiras
(armérios); equipamentos de refrigeracdo e congelamento,
filtro de ar-condicionado (split), hall de entrada do RU,
Paredes, azulejos, portas, macanetas, janelas, vidros,

Semanal . L .
ventiladores, armarios, prateleiras, estrados/ pallets
(higienizacdo), equipamentos de refrigeracdo e
congelamento, filtros de ar e camaras de resfriamento, entre
outros.
Quinzenal Telas das janelas, entre outros.
Interruptores, tomadas, luminarias, teto/forro,
Mensal
filtros da coifa, entre outros.
. Ar-condicion li higienizaca mpl
Trimestral condicionado  (split) (higienizacdo completa do

equipamento), coifas, entre outros.

*A periodicidade das higieniza¢cdes pode variar de acordo com o Procedimento Operacional Padronizadc

de cada RU.

5.1.63 A CONTRATADA deve manter absoluta higiene de acordo com as legislagbes supracitadas
nesse Termo de Referéncia nas etapas de armazenamento, manipulagdo, preparo e transporte dos
alimentos nos campi de Goiabeiras, Maruipe, Alegre e Sao Mateus e no restaurante de Jerdnimc
Monteiro, bem como na distribuicdo de refeicdes pré-acondicionadas para os pontos de distribuicac
da Area Experimental de Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA- Laboratério de Ecologia €
Comportamento Animal e Setor de Bovinocultura).

5.1.63.1 Manter os utensilios, equipamentos e os locais de armazenamento e preparacac
dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e ap0s sua utilizagdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude (MS).

5.1.63.1.1 E vedado o uso de produtos usados na higienizacdo que ndo estejam
registrados no Ministério da Saude.

5.1.63.2 A higienizacdo de equipamentos, mdveis e utensilios envolvidos na prestacdo dc
servigo serd de responsabilidade da CONTRATADA, devendo esta fornecer todo o material
de higienizacdo necesséario.

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

5.1.63.3.1 Os panos de limpeza descartaveis a serem utilizados como pano de pratc
nao deverdo ser reutilizados. Nao serdo aceitos panos de prato. O uso de panos
descartaveis ndo deve acarretar risco de contaminacéo cruzada, devendo ser usadc
somente para a higienizacéo de equipamentos, moéveis e utensilios.
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5.1.63.3.2 Para a limpeza dos pisos que perfazem a area de pré-preparo, preparo dos
alimentos, camaras frias e de devolugdo de pratos e bandejas ndo poderdo sel
utilizados panos, deverdo ser secos com raspagem por meio do auxilio de rodos €
ventilacdo natural.

5.1.63.4 A CONTRATADA devera realizar a troca das esponjas e fibras sempre que foi
necessario e mediante a solicitacdo da Equipe de Fiscalizacdao e Gestdo de Contrato, nac
superando o prazo de 48 horas de inicio do uso.

5.1.63.5 Os utensilios utilizados na higienizacao de instalagfes devem ser distintos daqueles
usados para higienizacédo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contatc
com o alimento.

5.1.63.6 Panos de limpeza utilizados nas areas de armazenamento de residuos e nos
sanitarios e na higienizagdo do ambiente devem ser especificos e identificados e ndo podem
ser usados em outras areas.

5.1.63.7 A diluicdo, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes
obedecerdo as instru¢cdes recomendadas pelo fabricante e Procedimento Operacional
Padronizado elaborado pela empresa CONTRATADA. Estes deverdo ser préprios €
especificos para sua destinacdo final, serem identificados e guardados em local reservadc
para essa finalidade, ndo devendo ser armazenados préximos a géneros alimenticios €
embalagens.

5.1.64 A periodicidade e os métodos de higienizacdo dos equipamentos, méveis, utensilios e areas
internas e externas dos RUs devem ser compativeis com os processos de producdo e com as
propriedades das matérias-primas, superficies e produtos utilizados.

5.1.65 Devem ser tomadas precaucdes pela empresa CONTRATADA para impedir a contaminacgac
dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela formacao de
aerossois.

5.1.65.1 Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nac
devem ser utilizadas nas areas de preparacédo e armazenamento dos alimentos.

5.1.66 A higienizac@o de todas as dependéncias internas dos RUs (setor administrativo, area de
recebimento, area de armazenamento, area de producgédo, copa, refeitério, banheiros destinados
aos usuarios e funcionarios, entre outras) e areas externas (hall de entrada, cal¢ada lateral €
arredores, casa de maquinas, local de recebimento de géneros e de materiais; sanitarios dos
usuarios, sanitarios dos funcionérios e sanitarios do setor administrativo, entre outras), bem comc
0s equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servico serd de responsabilidade da
CONTRATADA, devendo esta fornecer o material de limpeza necessario.

5.1.67 As operacgOes de limpeza e, se for o caso, de desinfec¢éo das instalagbes e equipamentos,
guando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas e justificadas em planilhas de
controle elaboradas pela CONTRATADA, e repassadas a CONTRATANTE mensalmente.

5.1.68 A CONTRATADA devera manter funciondrios para reabastecer o material de higiene
pessoal (sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel toalha branco néo recicladc
e papel higiénico) em todos os RUs (banheiros de usuarios e funcionarios), e nas pias de assepsia
das maos (sabonete liquido antisséptico e inodoro, &lcool gel 70% e papel toalha branco nac
reciclado), bem como proceder a limpeza desses locais, durante todo o horario de funcionamentc
dos restaurantes.
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5.1.69 A CONTRATADA devera manter funcionarios para a higienizacdo dos refeitérios e para
reabastecer o material de higiene pessoal em todos os RUs, durante todo o horério de distribuicac
das refeicdes.

5.1.70 A CONTRATADA deverd manter funciondrios para reabastecer sempre os produtos
saneantes (nos diluidores/dosadores) destinados a higienizacdo das areas dos RUs.

5.1.70.1 A CONTRATADA devera disponibilizar diluidores/dosadores em nimero suficiente
para todas as areas dos RUSs.

5.1.71 Os equipamentos isotérmicos (caixas térmicas modelo Hot Box) e o0s recipientes
gastronorms (cubas padrdo GN) utilizados para o transporte das preparacdes para os RUs dc
campus de Maruipe e restaurante de Jer6nimo Monteiro deverdo ser higienizadas nos respectivos
RUs, que serdo entregues as preparacdes, adotando os procedimentos descritos em Procedimentc
Operacional Padronizado (POP) especificos. Entretanto, os equipamentos isotérmicos (caixas
térmicas modelo Hot Box) utilizados para o transporte das marmitex para a Area Experimental
(HOVET, LECA e Setor de Bovinocultura) do campus de Alegre deverao ser higienizadas no RU de
Alegre. E de responsabilidade da CONTRATADA a conservacdo e manutencdo das condi¢des
higiénico-sanitarias das caixas térmicas, bem como manter a quantidade adequada destas para
atender a demanda da producéo e distribuicdo de refeicdes.

5.1.72 E de responsabilidade da CONTRATADA manter os veiculos de transporte de uso nos RUs
em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas (6timas condi¢bes de limpeza) para transporte dos
alimentos, sendo higienizado sempre que for necessario (no minimo uma vez ao dia) com o<
produtos recomendados que ndo confiram risco de contaminagéo aos alimentos.

5.1.73 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias dos cinco RUs (area de produgéo,
area de refeitdrio e banheiros) serdo de responsabilidade da CONTRATADA e deverdo ter tampas
acionadas por pedal e estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em tamanho compativel
com os mesmos. Ainda, os coletores de residuos devem estar em boas condi¢cdes de conservacao,
devendo a CONTRATADA substitui-los sempre que necessario ou quando solicitado pela Equipe
de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.74 Os residuos sdlidos (alimentar e ndo alimentar) serdo recolhidos pela CONTRATADA,
diariamente e quantas vezes se fizerem necesséarias, acondicionados em sacos plasticos
resistentes e armazenados em local indicado pela CONTRATANTE . Estes residuos sélidos
deverdo ser destinados de acordo com o item 4.1 e seus subitens deste Termo de Referéncia.

5.1.75 A higiene pessoal dos funciondrios, bem como a manutencdo e conservagéo dos uniformes
deverdo ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA; cabendo a esta o preenchimentc
diario do checklist de conduta e asseio pessoal, a ser elaborado pela CONTRATADA, e tomada
imediata de medidas corretivas, quando necessario. A planilha devera ser repassada a Equipe de
Fiscalizacao e Gestao de Contrato sempre que solicitada.

Dos Procedimentos de Higienizacao dos Ambientes

5.1.76 As operacdes de higienizacao das instalacdes deverdo ser realizadas com frequéncia que
garanta a manutencao das condic¢des higiénico-sanitarias - Quadro 06.

5.1.76.1 Faz parte dos servicos da CONTRATADA zelar pela conservagéo, boa aparéncia €
higiene dos RUs, dentro dos padrfes exigidos pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestado de
Contrato, Vigilancia Sanitaria e ANVISA.
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5.1.77 A empresa CONTRATADA deve proceder a higienizacdo e desinfeccdo de pisos, ralos,
paredes, janelas, vidro, inclusive area externa (local de recebimento de géneros e de materiais €
arredores), das suas dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias
vigentes e boas praticas.

5.1.78 Para evitar a contaminacéo do ambiente deveréo ser diariamente observados os aspectos
de higiene das areas que compdem a area de producdo e distribuicdo de refeicBes e areas
adjacentes, camaras frias e almoxarifado, escritério da empresa, conservando-as no mais rigorosc
padrdo de higiene, arrumacéo e seguranca.

5.1.79 A area de preparacgdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias €
imediatamente ap6s o turno de trabalho, respeitando as etapas obrigatérias no processo de
higienizagdo ambiental: 1. Lavagem com agua e detergente especifico; 2. Enxague; 3. Desinfeccac
guimica: deixar o desinfetante em contato minimo de 15 minutos ou conforme a recomendacao dc
fabricante e 4. Enxague.

5.1.80 A limpeza das coifas de exaustdo devera ser feita pelo menos a cada trés meses, ou de
acordo com a necessidade do servico, por empresa e ou profissionais tecnicamente capacitados de
acordo com a legislacdo vigente (NR10, NR12, NR13, NR35 entre outras).

5.1.80.1 A limpeza das coifas devera ser controlada pela CONTRATADA através de
planilhas de registros que comprove a realizagdo do servico. A planilha devera sel
repassada a Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato sempre que solicitada.

5.1.81 A limpeza da caixa de gordura deverd ser realizada conforme item 4.3.11, através de
caminhdo “serv-jet”, por empresa tecnhicamente autorizada para execuc¢do do servico de acordc
com a legislacédo vigente e registrada em 6rgdo competente. Ainda, a empresa CONTRATADA
devera realizar a limpeza das caixas de gordura do interior dos RUs.

5.1.81.1 A limpeza das caixas de gordura deverd ser controlada pela CONTRATADA através
de planilhas de registros que comprove a realizacdo do servico. A planilha devera sel
repassada a Equipe de Fiscalizacado e Gestado de Contrato sempre que solicitada.

5.1.82 Realizar a troca semestral dos filtros de agua, limpeza de caixa de gordura bimestral €
limpeza de filtros dos exaustores mensal, e sempre que necessario ou quando solicitado pela
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.83 Os reservatérios de agua dos RUs campi de Goiabeiras, Maruipe, Alegre e Sdo Mateus €
restaurante de Jerénimo Monteiro devem ser higienizados no minimo a cada seis meses e &
potabilidade atestada mediante laudos laboratoriais de acordo com a legislag&o vigente da ANVISA
e registro no Ministério da Saude, com fornecimento de laudo indicando método e produtos
utilizados. Deverd ser feito o registro fotografico de “antes e depois” da limpeza. Devera ser preé-
agendada, prevista para ser executada ao fim de semana ou em dias em que ndo comprometam ¢
funcionamento dos RUs. Deverd ser realizada andlise fisico-quimica (cloro residual) €
microbiolégica, segundo o padrdo de qualidade previsto na Portaria de Consolidacéo n® 05/2017 dc
Ministério da Saude, atualizada pela Portaria n® 888/21, sendo que a coleta deverd ser realizada de
4 a 6 dias ap0s o procedimento de higienizagdo. O resultado deve ser entregue em no maximo 1
més apos a coleta.

5.1.83.1 Os registros da operacdo de higienizacdo dos reservatorios, os laudos da
potabilidade da 4gua e documentacao pertinente serd disponibilizado a cada RU e ficara 3
disposicdo da CONTRATADA. Os registros das operacdes deverdo ser repassados a
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato sempre que solicitado.
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5.1.84 E de responsabilidade da CONTRATADA, manter a limpeza das instalacbes sanitarias
internas e externas (destinado aos usuarios) dos RUs, devendo ser realizadas no minimo a cada
turno e durante o funcionamento dos restaurantes conforme a necessidade.

Dos Produtos de Higienizacédo

5.1.85 Todos os produtos deverdo ter notificacdo ou registro no Ministério da Saude. Os produtos
de uso profissional devem ser acompanhados de fichas técnicas e dados de seguranca, sendc
repassados a Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato sempre que solicitado.

5.1.86 As embalagens dos produtos devem ser constituidas de material que ndo transmita ac
alimento odores e sabores estranhos, e que o proteja da contaminacdo externa. Devem estal
limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas,
violadas ou danificadas.

5.1.87 Devem trazer rotulos em conformidade com a legislacédo vigente, que especifiquem namerc
de lote e data de validade. Todas as embalagens devem atender os Regulamentos Técnicos
especificos de rotulagem de produtos da ANVISA e demais legislacdes.

5.1.88 Todos os saneantes que oferecerem risco quimico a salde do funcionario deverdo sei
dispostos em diluidores para sua utilizacdo. A aquisicao desses diluidores devera ser realizada pels
empresa CONTRATADA.

5.1.89 A empresa CONTRATADA devera adquirir dispenser para sabonete liquido bactericida,
dispenser de alcool em gel, dispenser de papel toalha, dispenser de papel higiénico, entre outros,
para substituicdo dos danificados e colocacdo em areas internas dos RUs que necessitem
conforme a solicitacdo da Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato.

Descricdo da Operacionalizacado dos Servicos

5.1.90 A execuc¢do contratual observara as seguintes rotinas nos Restaurantes Universitarios da
CONTRATANTE , onde a CONTRATADA devera seguir todas as etapas do processo produtivo de
refeicdes, respeitando os dispositivos da legislagdo sanitaria e os de controle de processos pels
adocao dos critérios e instrumentos determinados pela CONTRATANTE e/ou acordados pela
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.91 A CONTRATADA sera responsavel pelo controle e pela execucdo de todas as etapas da
producéo da refeicdo, a saber: controle e visitas técnicas aos fornecedores; aquisi¢do, recebimentc
e armazenamento de géneros alimenticios, materiais e insumos; organizacdo de estoques €
camaras; gerenciamento de estoques; etapas de pré-preparo, preparo, armazenamento €
distribuicBo das refeicbes (desjejum, almoco e jantar); acondicionamento, armazenamento,
transporte e distribuicdo de refeigbes prontas do tipo “marmitex” (quando aplicavel); fornecimentc
de géneros alimenticios in natura para o Colégio de Aplicacdo CRIARTE; higienizacdo e
sanitizacdo dos utensilios, equipamentos e instalacdes; manutencdo das areas externas;
destinacao adequada dos residuos; atendimento a legislacdo sanitaria quanto a controle de pragas
e vetores, higienizagdo de caixas d’dgua e limpeza de caixas de gordura/fossas sépticas; controle
de acesso; gestdo de pessoas; boas praticas de seguranca no trabalho; praticas de
sustentabilidade ambiental, além de outros servigcos correlatos que venham a ser solicitados pela
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.92 A CONTRATADA deve manter planejamento de estratégias alternativas de trabalho e planos
de contingéncia para situagfes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica, gas,
quebra de equipamentos, greves de servidores, greves de rodoviarios e outros, assegurando a
manutenc¢éo dos servicos, objeto desta licitacao.
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5.1.92.1 Em situacdes excepcionais e graves, as condicbes de funcionamento e manutencac
do servigo, ou suspensdo, serdo decididas em comum acordo entre a CONTRATADA e &
CONTRATANTE.

Do uso do Espaco Publico

5.1.93 O uso do espaco fisico, bem como seus equipamentos e utensilios ndo serd objeto de
disputa da licitacdo, fara parte da presente contratacdo como clausula de autorizacdo de uso dc
imovel, dos equipamentos e utensilios, mediante o reembolso de despesas incidentes como gas,
agua, energia elétrica, bem como as taxas relativas a estes servicos, proporcionalmente definidas.

5.1.94 A CONTRATADA tera a posse das chaves para acesso aos prédios dos Restaurantes
Universitarios. Para tanto o preposto da CONTRATADA assinara o Termo de Responsabilidade
Patrimonial referente a todos 0s bens patrimoniais que estejam nhas dependéncias dos RUSs,
conforme APENDICE 05.

Dos Custos

5.1.95 N&o sera objeto de isengdo, portanto, serdo de responsabilidade e terdo que ser custeados
(pagos) pela CONTRATADA, todos os custos (valores) resultantes dos servigos prestados aos
Restaurantes Universitarios (ex: custos com gas, material de higiene e limpeza, aquisicao de
matéria- prima alimenticia, aquisicdo e manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos,
aquisicao de materiais diversos para producéo e distribuicdo de refeicbes, manutengdo da ares
fisica utilizada, méo-de-obra, controle integrado de pragas, limpeza dos reservatérios de agua,
higienizacdo das caixas de gordura e fossas sépticas, destinacdo dos residuos sélidos — organicos
e secos — e recarga e substituicdo de extintores, bem como outros custos permanentes as
atividades desenvolvidas e etc.).

5.1.96 Os custos com manutencao de sistemas (ex: elétrico, frigorifico, aquecimento, climatizagéo,
exaustao, etc.) e manutencao predial (ex: pintura de paredes, portas, superficies e equipamentos)
serdo de responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.97 Nos custos tratados no item anterior incluem-se também os relacionados a aquisicdo das
pecas envolvidas nos procedimentos de manutencdo (ex: pe¢as de equipamentos, lampadas,
torneiras, registros, fechaduras, chaves, vidros, calhas, disjuntores, interruptores, pressurizadores,
etc.).

Taxa de Ocupacao e Uso de Estrutura e Infraestrutura Publica

5.1.98 Os espacos fisicos necessérios para a prestagédo do servigo por parte da CONTRATADA,
bem como equipamentos e utensilios, serdo cedidos de forma onerosa pela CONTRATANTE 3
CONTRATADA.

5.1.99 Sera cobrada mensalmente da empresa CONTRATADA uma “Taxa de Ocupacgao e Uso de
Estrutura e Infraestrutura PUblica” conforme discriminado no APENDICE 04.

5.1.100 Estao inclusos na “Taxa de Ocupacao e Uso de Estrutura e Infraestrutura Publica”:
a) Uso dos prédios, equipamentos e utensilios cedidos para a prestacéo do servico;

b) Energia Elétrica;

c) Agua;

d) Gas natural referente ao Restaurante Universitario de Goiabeiras.
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5.1.100.1 As despesas referentes a “Taxa de Ocupacdo e Uso de Estrutura e
Infraestrutura Publica” estéo conforme discriminado no APENDICE 04.

5.1.100.2 As despesas foram estimadas pela equipe técnica da Superintendéncia de
Infraestrutura da CONTRATANTE (Documento avulso n°® 23068.002533/2025-11), uma vez
que as unidades do RU nédo disp6e de medidores de energia e agua individuais, conforme
discriminado no APENDICE 04.

5.1.100.3 As despesas referentes ao ‘“item d) Gas natural referente ao Restaurante
Universitario de Goiabeiras”, referentes ao consumo de gas natural no Restaurante
Universitario de Goiabeiras serdo integralmente repassadas a CONTRATADA.

5.1.100.3.1 A CONTRATANTE mantera o fornecimento de gas natural canalizado ac
RU do campus de Goiabeiras a partir do contrato com a ES Gas com faturamentc
mensal, comprovado mediante a emissao de nota fiscal pela empresa ES Gas.

5.1.100.3.1.1 Nas unidades dos campi de Alegre e Sao Mateus &
CONTRATADA devera adquirir gas GLP para o adequado funcionamento da
producgédo, conforme disposto no item 4.7.

5.1.100.3.2 A CONTRATANTE repassara o valor da despesa da CONTRATANTE
constante na nota fiscal referente ao servico de fornecimento de gas natural
canalizado a CONTRATADA somando-o a “Taxa de Ocupacédo e Uso de Estrutura €
Infraestrutura Publica”, conforme disposto no APENDICE 04.

5.1.100.3.3 Para melhor dimensionamento do plano de negécios da CONTRATADA, ¢
APENDICE 04 deste Termo de Referéncia tras o historico o fornecimento de gas
natural canalizado ao RU do campus de Goiabeiras, conforme contrato com a ES Gas.

5.1.101 A “Taxa de Ocupacado e Uso de Estrutura e Infraestrutura Publica” deverd ser recolhida &
conta Unica do Tesouro Nacional, mediante GRU.

5.1.101.1 De forma a garantir que a “Taxa de Ocupacab e Uso de Estrutura e Infraestrutura
Publica” tenha impacto social relevante, o que vai ao encontro do que a UFES propog na
contratacad, todo o valor recolhido pela empresa CONTRATADA devera,
OBRIGATORIAMENTE, ser utilizado para a manutencad e apoio de projetos, programas €
acoeés coordenados pela PROPAES que atuem, prioritariamente, na questad de combate as
desigualdades sociais e seguranca alimentar da comunidade discente da UFES, conforme
estabelece o Programa de Alimentacad Saudavel na Educacad Superior (Pases) instituidc
pela LEIN°14.914, DE 3 DE JULHO DE 2024.

5.1.102 Nos meses de férias, o valor da “Taxa de Ocupacdo e Uso de Estrutura e Infraestrutura
Publica” sera de 50% do valor integral referente a parte fixa, conforme discriminado no APENDICE
04. O valor referente a parte variavel correspondente ao consumo de gas natural no RU de
Goiabeiras sera repassado integralmente mesmo nos meses de férias, uma vez que corresponde
ao que foi efetivamente consumido pela CONTRATADA.

5.1.103 E proibido o uso dos espacos, por parte da empresa CONTRATADA, para exploracdo com
viés econbmico. Os espacos somente poderdo ser utilizados para a prestacdo do servigco objetc
desta contratagéo.

5.1.104 Apds o interregno de um ano, contado a partir da data de inicio da execugdo dos servicos,
a taxa sera reajustada, mediante a aplicacdo, pelo CONTRATANTE, do indice IPCA/IBGE.

5.1.104.1 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera
contado a partir dos efeitos financeiros do Ultimo reajuste.
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5.1.105 O APENDICE 04 detalha a construcdo da “Taxa de Ocupacido e Uso de Estrutura €
Infraestrutura Publica” e traz o histérico de consumo de gas natural canalizado do RU do campus
de Goiabeiras a fim de melhor subsidiar o dimensionamento do plano de negécios da
CONTRATADA.

Modalidade de Distribuicao das Refeicdes
5.1.106 Sistema de distribuicdo das refeicdes:

5.1.106.1 As refeicdes deverao ser distribuidas sob a modalidade de cafeteria mista. Esse
tipo de servico consiste na disposi¢do das preparacdes que compdem a refeicdo em balcéac
térmico refrigerado e/ou aquecido, sendo todas as preparacdes servidas pelos proprios
usuérios, exceto os alimentos e prepara¢des porcionadas que constam neste Termo de
Referéncia, que poderdo ser porcionadas por profissionais da CONTRATADA, devidamente
capacitados.

5.1.106.2 O fornecimento de alimentacdo pronta acondicionada em embalagens tipc
marmitex, podera ocorrer em carater de excepcionalidade de segunda a sabado, no almocc
e jantar, com as quantidades e cardapios padrBes e vegetarianos pré-estabelecidos nc
Termo de Referéncia, destinado a atender os estudantes, servidores ou visitantes da
CONTRATANTE:

5.1.106.2.1 Podera ocorrer, quando os restaurantes estiverem impossibilitados de
realizar a producao de refeicdes em suas dependéncias, caso em que as refeigbes
deverao ser produzidas, embaladas e acondicionadas em outro local e transportadas
até os respectivos restaurantes apenas para a distribuicdo das refeic6es prontas tipc
marmitex.

5.1.106.2.2 Podera ocorrer, quando ndo houver possibilidade de adotar o sistema de
cafeteria mista, em que a CONTRATADA podera usar as dependéncias dos
restaurantes para producdo, embalagem e acondicionamento, das refeicdes, porém
alterando a forma de distribuicdo das mesmas para refei¢cdes prontas tipo marmitex.

5.1.106.2.3 Ou ainda, podera ocorrer, quando solicitado com antecedéncia pela
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.107 Em todas as hipéteses mencionadas no subitem 5.1.106.2, as refeigBes prontas tipc
marmitex devem atingir um peso de 600 g e manter o mesmo padrdo de carddpio executadc
normalmente nos restaurantes da CONTRATANTE , ou outro, desde que aprovado pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestao de Contrato. O suco devera ser entregue em garrafas de plastico, livre de
bisfenol A (BPA), sendo a por¢cdo minima de 250 mL. A sobremesa devera ser igual & do cardapic
do dia.

5.1.107.1 O cardapio devera ser composto por carne ou opgdo vegetariana, arroz branco,
leguminosa, guarni¢do, salada cozida e salada crua e seguir as por¢des minimas conforme
grupo alimentar:

5.1.107.2 As “marmitex” utilizadas deverdo ser de aluminio com 3 (trés) divisérias e com
tampa, com capacidade de 900 mL. Dimensfes aproximadas: entre 220 a 300 mm x 230 8
300 mm x 30 a 45 mm (largura x comprimento x altura). Caracteristicas adicionais;
fechamento manual, com tampa em cartdo, com uma das faces da tampa aluminizada.

5.1.107.3 As porcdes minimas das refeicbes prontas tipo marmitex, conforme o grupc
alimentar, estéo descritas abaixo (Quadro 07):

Quadro 07 - Por¢8es minimas das refeigbes prontas tipo marmitex.
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Grupo alimentar Porcéao (alimento cozido)
Carne ou opgéao 130 g sem molho ou 150 g com molho ou 200 g no caso de carnes
vegetariana com 0SS0
Arroz branco 150 g
Leguminosa 120 g
Guarnicdo 120 g
Salada crua 409
Salada cozida 804¢

5.1.107.3.1 As saladas cruas deverdo ser entregues em embalagens plasticas
individualizadas com tampa (copos plasticos com tampa com capacidade de 200 mL).

5.1.107.3.2 As refeicdes prontas tipo marmitex deverdo ser identificadas quandc
contiverem a opc¢ao vegetariana.

5.1.107.3.3 As refei¢cBes prontas tipo marmitex deverdo ser transportadas em caixas
isotérmicas, higienizadas, e em veiculo préprio para transporte de alimentos. Deverac
ser transportadas de modo a manter as temperaturas adequadas para a conservacac
das preparacoes.

5.1.107.3.4 As refeicbes prontas tipo marmitex deverdao ser distribuidas pels
CONTRATADA, em locais e horéarios pré-definidos pela Equipe de Fiscalizacao e
Gestao de Contrato.

5.1.107.3.5 Quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato,
além das refeicdes prontas tipo marmitex, devera ser fornecido pela CONTRATADA,
kit de talheres descartaveis, contendo neste 1 (uma) faca, 1 (um) garfo e um
guardanapo descartavel, acondicionados em embalagem plastica, transparente. Para
os dias em que houver sobremesas porcionadas, estas deverdo ser enviadas em
potes plasticos com tampa, com capacidade de 100 mL, e colher de sobremesa
descartavel.

5.1.108 Deverao ser enviados semanalmente para o Colégio de Aplicacdo (Cap) Criarte, géneros
alimenticios in natura, conforme descrito nos itens 5.1.142 a 5.1.145.

5.1.109 Devera ser oferecido o servico de coffee break conforme demanda e horario estabelecidos
pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato e conforme descricdo nos itens 5.1.146 &
5.1.151.
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Planejamento Dietético

5.1.110 Da elaboracao do cardapio: Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo composicac
de cardapios, aplicacdo de ferramentas de avaliacdo e coordenagdo de processos para &
adequacao técnica e sensorial do processo produtivo de refeigcdes.

5.1.111 A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em
condi¢bes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislagbes vigentes, e apresentar qualidade
sensorial.

5.1.112 Os cardapios deverdo ser compativeis com as estacdes climéaticas, sazonalidade,
priorizando a incluséo de alimentos oriundos da agricultura familiar, considerando-se a promocac
da alimentacdo saudéavel preconizada pela Organizacdo Mundial da Saude, a composicéc
nutricional proposta, a cultura alimentar, a qualidade higiénico-sanitaria e a atencéo aos aspectos
socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para a Popula¢éo Brasileira (2014).

5.1.113 A responsabilidade pela coordenacdo deste processo de planejamento e execucdo é da
CONTRATADA e soO poderao ser executados apés aprovados pela Equipe de Fiscalizacao €
Gestao de Contrato.

5.1.114 Os cardapios (desjejum, almoco, jantar, € marmitex) deverdo ser elaborados mensalmente
pela CONTRATADA, devendo ser encaminhados a Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contratc
, para aprovagdo, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, viabilizando, assim, adequacdes
necessérias a execucdo do Contrato.

5.1.114.1 Os cardapios elaborados para cada refeicdo pela CONTRATADA atenderdo as
frequéncias e porcdes descritas neste Termo de Referéncia.

5.1.114.2 A CONTRATADA devera atender os parametros nutricionais preconizado pelc
Programa de Alimentacéo do Trabalhador (PAT) conforme a Portaria n° 66 de 26 de agostc
de 2006.

5.1.114.2.1 As refeicbes menores (desjejum) deverdo conter de 300 a 400 calorias,
admitindo-se um acréscimo de 20% (vinte por cento) (400 calorias) em relacdo ac
Valor Energético Total (VET) de 2.000 calorias por dia e deverdo corresponder a faixa
de 15-20% (quinze a vinte por cento) do VET.

5.1.114.2.2 As refei¢cdes principais (almogo e jantar) deverdo conter de 600 a 80C
(seiscentas a oitocentas) calorias, admitindo-se um acréscimo de 20% (vinte pot
cento) (400 calorias) em relacdo ao VET de 2.000 (duas mil) calorias por dia €
deverdo corresponder a faixa de 30-40% (trinta a quarenta por cento) do VET diério.

5.1.115 Caso seja identificada alguma irregularidade no cardpio conforme o padrédo estabelecidc
neste Termo de Referéncia, a Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato encaminhara as
notificacdes a CONTRATADA para as devidas correcdes. A CONTRATADA devera submeter c
cardapio com as alteracGes solicitadas para nova analise, no prazo de até 72 (setenta e duas)
horas.

5.1.116 Caso a CONTRATADA néo entregue o cardapio para aprovagdo no prazo devido estaré
sujeita as penalidades previstas no indice de Medic&o de Resultados (IMR), conforme APENDICE
06.

5.1.117 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato sera responsavel por acompanhar juntc
a CONTRATADA o per capita (quantidade de alimento necessaria para elaboragdo da preparagéc
para uma pessoa) e/ou tamanho das por¢des (quantidade de alimento pronto para o consumo para
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servir para uma pessoa) de cada preparacdo, exceto o porcionamento das preparacdes que estac
estabelecidas neste Termo de Referéncia.

5.1.118 A CONTRATADA devera apresentar juntamente com os cardapios aprovados as fichas
técnicas de todas as preparacdes contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valoi
energético e a composicao nutricional (macronutrientes, gorduras saturadas, fibras e sodio). Estas
informacdes, incluindo-se ilustragfes (fotos), deverdo fazer parte do Manual de Padronizagcédo das
Preparacdes elaborado pelas Nutricionistas da CONTRATADA.

5.1.119 Caso seja imprescindivel a alteracao das preparacdes do cardapio, a CONTRATADA deve
notificar formalmente a CONTRATANTE apresentando justificativa a Equipe de Fiscalizacao e
Gestao de Contrato com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas. Fica facultado a
CONTRATANTE o direito de aceitacdo das justificativas e alteracdes propostas pels
CONTRATADA. Caso ndo seja respeitada esta Clausula, a CONTRATADA ficar4 sujeita a
penalidade prevista no IMR, conforme APENDICE 06.

5.1.120 O cardapio do RU campus Goiabeiras deve ser igual ao do RU campus Maruipe. Ja ¢
cardapio da area experimental de Rive e de Jerbnimo Monteiro devera ser igual ao cardapio do RU
de Alegre. Caso seja necesséria alteracdo em alguma preparacdo, esta devera ser aprovada
formalmente e antecipadamente pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato.

5.1.121 Todas as preparacdes que irdo compor o cardapio (desjejum, almogo e jantar) devem sel
variadas entre os dias da semana (segunda-feira a sabado), ndo havendo cardapios/preparagdes
fixos(as) conforme o dia da semana.

5.1.121.1 N&o serdo aceitos carddpios com repeticdes em dias seguidos, em caso de nac
cumprimento estara sujeito a penalidade prevista no IMR, conforme APENDICE 06.

5.1.122 PreparacBes novas deverdo ser testadas pela CONTRATADA e aprovadas previamente
pela Equipe de Fiscalizacao e Gestdo de Contrato, assim como qualquer outra preparacdo dc
cardapio quando for solicitado, com antecedéncia minima de 7 (sete) dias antes de sua producao.

5.1.123 Fica a critério da CONTRATADA incrementar o cardapio, desde que ndo modifique o precc
cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente ou acessério que
integre o cardépio basico descrito neste Termo de Referéncia.

5.1.124 Na apresentacdo do cardapio, para avaliacdo da Equipe de Fiscalizacdo e Gestado de
Contrato e disponibilizado aos usuarios, as preparacfes com nome fantasia devem apresentar a
lista dos ingredientes. Ex.: Bife a parmegiana (carne bovina, queijo mussarela, ovo e farinha de
rosca).

5.1.125 Apdés a aprovacdo, o cardapio mensal corrigido deve ser encaminhado pels
CONTRATADA, assinado por seu responsavel técnico, para a Equipe de Fiscalizacdo e Gestac
de Contrato disponibiliza-lo aos usuarios dos RUs por meio eletrdnico.

Composicao das Refeicdes

5.1.126 A composi¢do minima do cardapio do desjejum esta descrita no Quadro 08.

Quadro 08 - Descrigédo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem o desjejum dos usuarios
dos restaurantes universitarios da CONTRATANTE.

Preparacao Composicao/niimero de per Frequéncia

captas/porcoes
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1. Café preto passado sem acuUcar
(12 a 20g de café preto per capita em relacdo a agua)
ou
Café com leite sem agucar (integral)
ou

Suco

1 porgéo de 250 mL

Diario

(Segunda — Sexta

2. Agucar cristal*

Sachés de 5 g cada

(livre - consumo a vontade)

Diario

(Segunda — Sexta)

3. Pao branco
Observacoes:

® O usuario podera consumir/escolher
até 100g de pao/desjejum.

O cardapio semanal deve alternar a
variedade dos pées a fim de evitar a
monotonia na composic¢ao do desjejum
conforme as opc¢des descritas.

Caso a Empresa Licitante tenha outras
opcoes, além das descritas, estas
deverdo ser aprovadas pela

Equipe de Fiscalizacao e Gestao de
Contrato.

Opcoes:

pao tipo francés (2 unidades de
50g cada - frequéncia: 3 vezes
/semana) OU péo brioche (sem
leite na composicao) (4 unidades
de 25 g cada frequéncia: 3 vezes
/semana) OU outra opcdo
correspondente a 100 g por
USudrio.

Diério

(Segunda — Sexta)

4. Margarina com sal OU manteiga com sal OU
outra opgao correspondente

2 blister de 10 g cada ou opc¢éo
correspondente

Diario

(Segunda — Sexta)

5. Frutas variadas Observacgoes:

- A CONTRATADA devera ofertar uma opgéao
de fruta em ponto de maturacéo para consumo
dentre as listadas, e podem ser acrescidas
outras frutas da época desde que aprovadas
pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de
Contrato.

- O card4pio semanal deve alternar a utilizacao
de frutas a fim de evitar a monotonia na
composicao das preparacdes conforme as
opcdes descritas. Ndo podera ser utilizada a
mesma opc¢ao de fruta do desjejum nas demais
refeices (almogo e jantar) no mesmo dia. Nao
podera ser utilizada a mesma opg¢éo de fruta
mais do que 3 vezes na mesma semana, na
mesma refei¢cdo, exceto quando liberado pela

1 porcéo/unidade/fatia

Opc¢des (por¢do minima):

® Banana caturra/nanica:

140 g (1 unidade)
Banana prata/catarina:
100 g (1 unidade)

Meldo: 120 g (1 fatia) —
ofertar a opc¢éao fatiada.
Melancia: 180 g (1 fatia) —
ofertar a opc¢éo fatiada.
Laranja péra: 180 g (1
unidade)

Diério

(Segunda — Sexta)
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Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrats

¢ Laranjalima: 180 g (1

unidade)

* Maca fuji: 150 g (1
unidade)

* Maca gala: 150 g (1
unidade)

* Mamao formosa: 120 g (1
fatia) — ofertar a opcao
fatiada.

* Péra willians/packams:
150 g (1 unidade)

® Tangerina ponkan: 150 g
(1 unidade)

Termo de Referéncia 27/2025

Todos os componentes do desjejum deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o
término do horério de distribuigéo, de acordo com a propor¢éo definida neste Termo de Referéncia.

para 0s usuarios.

*A CONTRATADA devera disponibilizar agtcar cristal em saché. E proibido o uso de agucareiros

Referéncia.

As especificacBes técnicas dos géneros alimenticios do desjejum estdo descritas neste Termo de

A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas preparagfes desde que aprovadas previamente
pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

5.1.127 A composi¢éo minima do cardapio do almoco e jantar esta descrita no Quadro 09.

Quadro 09 — Descricéo e porcionamento dos géneros que compdem o almocgo e jantar dos usuarios dos

restaurantes universitarios da CONTRATANTE.

Preparacdo Almoco Jantar Composicao/nimero
(Segunda-Sabado) (Segunda-Sexta) de porg()'es
1. Saladas 2 variedades 2 variedades Livre

(consumo a vontade)

2. Temperos e

complementos

4 variedades

4 variedades

Livre

(consumo a vontade)

3. Arroz

(Devera ser ofertado as
duas opcdes diariamente)

1 opcao: Arroz polido

branco

1 opcéo: Arroz

polido branco

Livre

(consumo a vontade)

1 opcéo: Arroz integral

1 opcéo: Arroz

integral

Livre

(consumo a vontade)
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4. Leguminosa 1 variedade 1 variedade Livre
(consumo a vontade)
5. Prato proteico de 1 opcéo de proteina 1 opcéo de 1 por¢éo
origem animal* proteina
animal (Conforme descrito neste Termo de
animal Referéncia)
6. Prato proteico de 1 opcao de proteina 1 opcao de 1 porcdo

origem vegetal* vegetal proteina vegetal
(Conforme descrito neste Termo de
(opgao vegetariana) Referéncia)
7. Guarnicdes 1 variedade 1 variedade Livre
(consumo a vontade)
1 porcdo
8. Sobremesa 1 variedade 1 variedade
(Doce industrializado ou
fruta)
(Conforme frequéncia descrita neste
Termo de Referéncia)
9. Agua potéavel
resfriada (bebedouro Diariamente Diariamente Livre
refrigerado ou .
refresqueira)** (consumo a vontade)
10. Suco 1 porcdo
Diariamente Diariamente

(Conforme descrito neste Termo de
Referéncia)

*Os usuarios poderéo escolher no momento da distribui¢céo se irdo optar pelo prato proteico de
origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

**E facultado aos usuarios portar suas proprias bebidas, sendo vedado o consumo de bebidas
alcodlicas no interior dos Restaurantes Universitarios.

Referéncia.

Todos os componentes do almoco e jantar deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio
até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a propor¢éo definida neste Termo de

5.1.128 A composi¢do minima, descri¢do e frequéncia das saladas esta descrita no Quadro 10.
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Quadro 10 — Descricdo, frequéncia e porcionamento dos alimentos que compdem as saladas ofertadas
durante o almoco e jantar dos usuarios dos restaurantes universitarios da CONTRATANTE.

Saladas cruas Frequéncia semanal Porcionamento

Acelga, alface crespa, alface roxa, |6 vezes/semana.
alface americana, alface lisa, couve,
agrido, rdcula, mix de folhas verdes |(N&o podera ser utilizada a mesma
com ou sem frutas, tomate, cenoura, [0P¢80 de salada folhosa mais do que
beterraba, repolho branco ou roxo, |2 V€Z€Ss na mesma semana, exceto
rabanete, pepino, ou a quando liberado pela Equipe de
combinagdo de dois ou mais itens, |Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato,
ou ainda, outra opcdo correspondente
desde que aprovada pela Equipe de Deveréo ser ofertadas saladas cruas

Fiscalizacdo e Gestao de Contrato. compostas pela combinacdo de dois
ou mais itens descritos, pelo

menos, 2 vezes na semana.

Livre

(consumo a vontade)

Saladas cozidas Frequéncia semanal

Abobrinha, abdbora, batata-doce, No minimo 3 vezes na semana.
batata baroa, beterraba, cenoura,

chuchu, ervilha, feijao branco, (N&o podera ser utilizada a mesma

lentilha, gréo de bico, soja, vagem, [0P¢ao de salada cozida mais do

tabule (triguilho) ou a combinag&o de[qUé 2 Vezes na mesma semana, Livre

dois ou mais itens, ou ainda, outra |eXceto quando liberado pela Equipe

opcao correspondente desde que de Fiscalizacdo e Gestdo de (consumo a vontade)
aprovada pela Equipe de Contrato). Nao podera utilizar saladg

Fiscalizagdo e Gestao de Contrato.[cozida de um determinado alimento
quando este for ingrediente de outra
preparacao na mesma refeicéo.

Todos os componentes das saladas deverao ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o
término do horério de distribui¢do, de acordo com a propor¢éo definida neste Termo de Referéncia.

Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a
processo de higienizacéo (lavagem e desinfeccéo de acordo com as legislacdes sanitarias
vigentes) e deverdo ser conservados sob refrigeracao.

As hortalicas cebolinha, salsa, manjericao, coentro, horteld, entre outras destinam-se a
confeccdo e ornamentacdo de preparacdes e a composi¢cao de molhos, e ndo poderéo ser
langcadas como itens da composicéo de saladas.

As saladas ofertadas aos usuarios devem apresentar variagdes em relacdo aos tipos de cortes na
mesma refeicdo (exemplo: rodela, picados, cubos, jardineira, julienne, chiffonade, entre outros).

As especificacdes técnicas das saladas (legumes e verduras) estdo descritas neste Termo de
Referéncia.
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A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente
pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.129 A composi¢do minima dos temperos e complementos esta descrita no Quadro 11.

Quadro 11 — Descricdo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem 0s temperos €
complementos usados para temperar as saladas durante o almoco e jantar dos usuarios dos restaurantes

universitarios da CONTRATANTE.

Preparacao

Frequéncia

por refeicdo

Porcionamento

Temperos e complementos

(disponibilizado no balcéo de distribuicdo)

6 vezes/semana

Livre

(consumo a vontade)

Temperos e complementos

Proporcao minima dos ingredientes

Complementos

Oleo composto de soja e oliva (no minimo 10%), sal

saché,

vinagre de vinho, molho de pimenta, farinha de

mandioca.

de Referéncia.

Todos os componentes dos temperos e complementos deverao ser oferecidos, impreterivelmente,
do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a propor¢éo definida neste Termg

neste Termo de Referéncia.

As especificacdes técnicas dos géneros alimenticios usados nessa preparacdo estao descritas

A CONTRATADA podera sugerir novas preparacdes/ingredientes desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

5.1.130 A composi¢do minima das variedades de arroz e leguminosas esta descrita no Quadro 12.

5.1.130.1 O arroz branco e integral deve ser oferecido diariamente.

5.1.130.2 Diariamente deve ser ofertada uma op¢éo de leguminosa aos usuarios.

Quadro 12 - Descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as variedades de

arroz e leguminosas durante o almoco e jantar dos usuarios dos restaurantes universitarios da

CONTRATANTE.

Preparacao Frequéncia por refeicao

Composicaol/nimero de
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porcdes
Arroz polido branco Diaria Livre
(6 vezes/semana) (consumo & vontade)
Arroz integral Diaria Livre
(6 vezes/semana) (consumo & vontade)
Feijao preto 2 vezes/semana Livre

(consumo a vontade)

Feijao carioca 3 vezes/semana Livre
Deve ser intercalado com feijao (consumo a vontade)
preto.
Feijdo vermelho Pelo menos 1x/més deve ser Livre
oferecido o feijdo vermelho em
substituicdo ao carioca. (consumo & vontade)

Todos os componentes das variedades de arroz e leguminosas deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a propor¢éao
definida neste Termo de Referéncia e Fichas Técnicas de Preparacao.

As especificagdes técnicas (descri¢des) dos diferentes tipos de arroz e leguminosas estao
descritas neste Termo de Referéncia.

Fica vedado o uso de salitre, bicarbonato, glutamato ou qualquer outro tempero pronto,
espessantes, farinhas, amidos ou féculas de qualquer tipo para a preparacao do arroz e das
leguminosas.As quantidades de 6leo e sal utilizadas para a producéo das preparacdes

deve estar de acordo com as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira.

A CONTRATADA podera sugerir novas preparac¢des/ingredientes desde que aprovadas
previamente pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

5.1.131 A composi¢cdo minima das preparagdes dos pratos proteicos de origem animal esti
descrita no Quadro 13.

5.1.131.1 Os usuérios poderdo escolher no momento da distribuicdo se irdo optar pelo pra
proteico de origem animal ou prato proteico de origem vegetal.

Quadro 13 — Descricéo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as preparacdes dos
pratos de origem animal durante o almogo e jantar dos usuarios dos restaurantes universitarios da
CONTRATANTE.

‘ Tipo ‘ Especificagéo Preparacéo ‘ Frequéncia
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carne/corte Porcao cozida por refeicédo
minima*
Bovina sem 0sso [Acém Carne moida (130 g (carne) 2 vezes/més (segunda a
refogada sabado, intercalando os diag
da semana)
Acém Lasanha a 180 g (carne) Em datas acordadas com a
bolonhesa Equipe de Fiscalizacdo e
Gestao de Contrato.
Coxao mole 130 g (carne) 2 vezes/més (segunda a
. sabado, intercalando os diag
Bife acebolado da semana durante o més)
130 g (carne - |1 vez/més (em datas
Bife & mil desconsiderando|acordadas com a Equipe dg
e amilanesals coberturaa  |Fiscalizagéo e Gestdo de
Coxao mole 130 g (carne) 1 vez/més (segunda a
/patinho sébado, intercalando os diag

Strogonoff
(Iscas)

da semana e entre as
preparacdes com iscas)

Iscas grelhadag

130 g (carne)

2 vez/més (segunda a
sabado, intercalando os diag
da semana e entre as

aceboladas preparacdes com iscas)
Coxao duroou |[Carne 130 g (carne) 2 vezes/més (segunda a
paleta de panela sabado, intercalando os dias
da semana)
Paleta 130 g (carne) 2 vezes/més (segunda a
sabado, intercalando os dias
Ensopado *0 corte deve Ser|qa semana)
em cubos
Lagarto 1 vez/més (segunda a
sabado, intercalando os diag
Assado 130 g (carne)

da semana)

Frango com o0ssd

Sobrecoxa

Assada ou frita

200 g (carne)

2 vez/més (segunda a
sédbado, intercalando os diag
da semana)
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Frango sem 0ssd

Sassami

Grelhado ou
com molho
(opcoes:

branco,

ao sugo, curry,
entre outros
ofertados de
forma

150 g (carne)

Termo de Referéncia 27/2025

2 vezes/més (segunda a
sabado, intercalando os diag
da semana e intercalando
entre as preparac¢des com
sassami)

intercalada)
1 vez/més (segunda a
sabado, intercalando os diag

N 150 g (carne - da semana)
Sassami a desconsiderando
milanesa a cobertura a
milanesa)
Peito 2 vezes/més (segunda a

séabado, intercalando os diag

Fricassé ou 150 g (carne) da semana)

Strogonoff

(cubos de 40 g
cada)

Frango xadrez
(cubos de 40 g
cada)

130 g (carne)
30 g(molhoe
legumes)

1 vez/més (segunda a
sabado, intercalando os diag
da semana)

Filé de coxa e

1 vez/més (segunda a

sobrecoxa sabado, intercalando os diaqg
Assado ou 200 g (carne) da semana)
ensopado
Suino Lombo 1 vez/més (segunda a
sabado, intercalando os diag
Assado 150 g (carne) da semana)
(fatiado)
Pernil 1 vez/més (segunda a
_ ) sabado, intercalando os dias
Bife suino 150 g (carne) da semana)
acebolado
Grelhado 1 vez/més (segunda a

(cubos de 40 g
cada)

150 g (carne)

sabado, intercalando os

dias da semana)
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Linguica
toscana Assado 130 g (carne) Até 1 vez/més
Suino com osso|Carré Assado 180 g (carne) 1 vez/més (segunda a

sabado, intercalando os
dias da semana)

Linguica Até 1 vez/més (segunda a

Cortes mistos |calabresa, pernil _ sexta- feira, intercalando os
suino, carne Cozido 150 g (carme)  |gias da semana)

bovina em cubos

Filé de merluza, Minimo 2 vez/més (segundad
Peixe filé de tilapia, _ a sexta- feira,
cagdo em posta, |10 150 g (came - intercalando os dias da

dourado em postg . . desconsiderandolsemana)
(@ milanesa) |3 cobertura a

ou milanesa)
desfiado OU

mogqueca

Embutidos |Empanados de |Frito/assado 110 g (carne) Até 1 vez/més (segunda a
frango sexta- feira, intercalando os
dias da semana)

Almdéndegas Frita/assada a0|110 g Até 1 vez/més (segunda a
molho (desconsiderar |sexta- feira, intercalando os
molho) dias da semana)

*Por¢do: quantidade de proteina pronta para consumo para servir para uma pessoa.

A porcédo da carne deve ser uniforme e padronizada, sendo previsto penalidades caso a qualidade
sensorial e quantidade minima exigida ndo seja atingida na porgéo (preparagdo pronta).

Limitar o uso de empanados ou similares, no maximo duas vezes ao més.

A utilizacdo destas preparacdes dependera da aprovacao da Equipe de Fiscalizacao e
Gestdo de Contrato.

As especificacdes técnicas (descri¢cdes) das carnes e cortes estdo descritas neste Termo de
Referéncia.

Ser& considerado como o peso das prepara¢fes de carne apenas o tecido muscular cozido, ou
seja, as massas musculares maturadas e demais tecidos que as acompanham, procedentes de
animais abatidos sob inspecao veterinaria, sendo desconsiderados gorduras, molhos contidos nas
preparacdes e frituras.
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As quantidades de 6leo e sal utilizadas para a producdo das preparacdes devem estar de acordo
com as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira. Ndo sera permitido o uso
de temperos prontos para a elaboracéo das preparagfes, como caldos industrializados e produtos
a base de glutamato monossaddico ou similares (com exce¢édo de maionese, mostarda, ketchup,
molho shoyo, molho inglés e molho de tomate).

Todos os componentes do prato proteico de origem animal deverédo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a propor¢éao
definida neste Termo de Referéncia.

5.1.132 A composi¢cdo minima das prepara¢gbes dos pratos proteicos de origem vegetal es
descrita no Quadro 14.

5.1.132.1 Quando a preparacdo do prato proteico de origem animal contiver lactose em st
composicao, o prato proteico de origem vegetal, obrigatoriamente, ndo podera conter.

5.1.132.2 Devem ser ofertadas preparagfes veganas, no minimo trés vezes na semana.

Quadro 14 - Descricdo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem as preparacdes dc

pratos de origem vegetal durante o almoco e jantar dos usuéarios dos restaurantes universitarios ¢

CONTRATANTE.
Preparacdo vegetariana Porcao cozida |Frequéncia
minima*
(por refeicao)
Alméndega de soja 120g
Grao-de-bico (strogonoff) 130 g (gréo)
2 vezes/més cada
Grao-de-bico ao molho com curry e banana da terra 130g (gréo) preparacao
Hamburguer de soja 120 g
Proteina de soja ao molho 130 g
Proteina de soja com milho / ervilha 130g (proteina)
Proteina de soja com legumes (vagem, batata e cenoura) 130 g (proteina)
Proteina vegetal (PTS grande): strogonoff 130 g (proteina)
Tropeiro de Soja 130 g (gréo)
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Torta de soja ou gréo-de-bico 150 g
Quibe vegetariano ou Quibe de abdbora 150 g
Moqueca de grao-de-bico 130 g (gréo)
Escondidinho de aipim ou inhame ou cara ou batata doce 150 g

ou batata inglesa com proteina de soja

*Porcéo: quantidade de proteina vegetal pronta para consumo para servir para uma pessoa.

Todos os componentes do prato proteico de origem vegetal deverdo ser oferecidos,
impreterivelmente, do inicio até o término do horario de distribuicdo, de acordo com a propor¢éao
definida neste Termo de Referéncia.

As quantidades de 6leo e sal utilizadas para a producdo das preparacdes devem estar de acordo
com as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira. Ndo sera permitido o
uso de temperos prontos para a elaboragéo das preparagfes, como caldos industrializados e
produtos a base de glutamato monossodico ou similares (com exce¢do de maionese, mostarda,
ketchup, molho shoyo, molho inglés e molho de tomate).

A CONTRATADA podera sugerir novas preparacdes para a opgao proteica de origem
vegetal desde que aprovadas previamente pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.133 A composi¢do minima das preparacfes das guarni¢cées estd descrita no Quadro 15.

5.1.133.1 Caracteriza-se como uma preparacdo que complementa e combina com o pra
proteico de origem animal e vegetal do dia.

5.1.133.2 As preparagOes oferecidas devem respeitar a sazonalidade dos produtos,

aceitacdo dos usuarios e variando entre as prepara¢des que possuem 0 mesmo ingredien
principal. Todas as prepara¢fes devem ser aprovadas pela Equipe de Fiscalizacao e Gesté
de Contrato.

Quadro 15 - Descricao, frequéncia e porcionamento dos géneros que compéem as preparacoes de

guarnicdes durante o almoco e jantar dos usuarios dos restaurantes universitarios da CONTRATANT!I

Preparacao Porcao cozida Frequéncia

(por refeicao)

Batata doce (assada/cozida/frita)
1 a 2 vezes/més cada preparacad,
respeitando a sazonalidade do
Legumes saute produto, a aceitacdo por
parte dos usuarios e variando
entre as preparagdes que
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Legumes ao molho branco possuem o mesmo ingrediente
principal.

Creme de milho

Farofa de frutas, de cebola, couve,

milho, cenoura, de embutidos Livre
Quibebe (consumo a vontade)
Polenta

Polenta recheada com queijo

Puré de batata/aipim/inhame/batata
doce/cara/batata baroa

Batata Sauté

Canijiquinha

Feijao tropeiro

Tutu de feijao

Creme de ervilha com calabresa

Pirdo

Massas (espaguete, penne, parafuso, Porcao cozida Frequéncia
talharim entre outras)
(por refeicao)

Macarrao ao sugo Livre 1 vez/semana,
(Em refei¢Bes transportadas o molho deve ser (consumo a vontade) alternando entre as
entregue em cubas separadas)

preparacGes com

massa

Macarrao ao alho e 6leo
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Macarrdo ao molho branco (Em refeicées
transportadas o molho deve ser entregue em
cubas separadas)

Yakissoba vegetariano Livre 1 vez/més
(consumo & vontade) alternando entre as
preparacdes com

massa

Todos os componentes das guarnicdes deverdo ser oferecidos, impreterivelmente, do inicio até o
término do horério de distribui¢do, de acordo com a propor¢éo definida neste Termo de Referéncia.

Quando a preparacao do prato protéico de origem animal e/ou vegetal possuir molho, a guarnigédo
deverd ser isenta de molho.

Quando a preparacao para guarnicdo contiver carne ou embutidos, deve ser apresentada uma opcag
vegetariana.

As quantidades de 6leo e sal utilizadas para a producao das prepara¢gfes devem estar de acordo
com as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. N&o sera permitido o uso de
temperos prontos para a elaboracao das preparac¢des, como caldos industrializados e produtos a
base de glutamato monossadico ou similares (com exceg¢édo de maionese, mostarda, ketchup, molho
shoyo, molho inglés e molho de tomate).

A LICITANTE VENCEDORA podera sugerir novas preparagdes desde que aprovadas previamente
pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato.

5.1.134 A composi¢cdo minima das sobremesas e sucos esté descrita no Quadro 16.

5.1.134.1 As sobremesas se caracterizam como uma preparacdo com doce industrializado
ou fruta. As frutas devem ser ofertadas diariamente. Os doces industrializados devem sel
ofertados em embalagem individual, no méximo trés vezes por semana.

5.1.134.1.1 Nos dias em que o doce industrializado for ofertado, a op¢do de fruta
também deve ser disponibilizada, ficando a critério do usuario escolher entre umas
Opg&o ou outra.

5.1.134.2 As frutas devem ser ofertadas aos usuarios previamente higienizadas conforme a
legislacéo sanitaria vigente.

5.1.134.3 A porgéo da fruta corresponde a uma unidade média ou fatia, conforme este
Termo de Referéncia.

5.1.134.4 As frutas das sobremesas ndo deveréo ser repetidas no cardapio do desjejum €
almoco/jantar no mesmo dia.
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5.1.134.5 Em dias festivos, tais como Pascoa, dia do estudante, dia do servidor, aniversaric
da CONTRATANTE , Natal, entre outros, deverdo ser servidas sobremesas elaboradas em
potes de 80-100g (por¢do) ou bombom (1 unidade) ou wafer recheado coberto com chocolate
(3 unidades), entre outros, desde que aprovados previamente pela Equipe de Fiscalizagaa
e Gestao de Contrato.

5.1.134.5.1 A quantidade de dias festivos prevista sera de 12 dias por ano. Poderac
haver dias festivos para além de 12 dias previstos, desde que aprovados previamente
pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdao de Contrato em acordo com &
CONTRATADA.

5.1.134.6 Deverd ser servido suco de frutas naturais ou suco com no minimo 30% de polpa
de frutas pasteurizada e oferecido em sabores variados durante a semana e entre o<
servicos de almoco e jantar. O suco ndo devera conter corantes ou aromatizantes artificiais €
devera ser servido gelado e disponibilizado sob 2 (duas) formas: adogado e ndo adocado.
Para aqueles que optarem pela forma isenta de acUcar devera ser oferecido edulcorante
liquido/pé em sua embalagem original. A 4gua para diluicdo de suco devera ser filtrada.

5.1.134.7 O suco devera ser preparado no local de distribui¢do, se necessitar de preparo,
ficando facultado a CONTRATADA a distribuicdo de suco industrializado, na mesma
concentracéo definida neste Termo de Referéncia, em embalagem individual, no caso de
impedimento de preparo ou a critério da empresa, desde que seja aprovado pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

Quadro 16 — Descricéo, frequéncia e porcionamento dos géneros que compdem a sobremesa e suco
durante o almoco e jantar dos usuarios dos restaurantes universitarios da CONTRATANTE.

Preparacéo Porcdo minima Frequéncia
(por refeicao)
Frutas variadas 1 porcaolunidade 6 vezes/semana
| fatia
Abacaxi 120 g (1 fatia) —
ofertar a opcao
fatiada
Banana caturra/nanica 140
g As frutas ofertadas de sobremesa deverag
(1 unidade) ser diferentes das entregues no desjejum,
e a empresa CONTRATADA devera
ofertar pelo menos trés variedades
Banana prata 100 g diferentes na mesma semana
(1 unidade)
Meldo 120 g (1 fatia) —
ofertar a opcéo
fatiada.
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Goiaba 150 g

(1 unidade)
Laranja péra 180 ¢

(1 unidade)
Laranja lima 180 g

(1 unidade)
Maca fuji 150 g

(1 unidade)
Maca gala 150 g

(1 unidade)
Péra willians/packams 150 g

(1 unidade)
Tangerina ponkan 150 g

(1 unidade)

Melancia

180 (1 fatia) —
ofertar a opgao
fatiada

Manga Haden Extra

180 (1 fatia) — ofertar
a opcao fatiada

Mamao

120 (1 fatia) — ofertar
a opcao fatiada

Termo de Referéncia 27/2025

A CONTRATADA poderd sugerir novas op¢des de fruta desde que aprovadas previamente pela
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

Doces

Porcao minima

Frequéncia

(por refeicdo)

Doces variados

1 porcaol/unidade

3 vezes/semana

1. Pagoca
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2. Pagoca coberta com

(datas comemorativas)

chocolate 1 porcéo
(minimo 20 g)
3. Mariola
4. Torrone
5. Pé-de-moleque
6. Doce de Leite
7. Doce de goiaba
8. Sobremesas elaboradas em pote (80 g
9. Bombom 1 unidade
(datas comemorativas) (1 porcéo)
10. Wafer recheado coberto com 3 unidades
chocolate
(1 porcéo)

11. Torrone com wafer

Torrone, a base de
amendoim, agucar,
mel, glicose de milho,
clara de ovo, com 25
g (no minimo)

de peso liquido,
acondicionado em
embalagem priméaria
de polietileno,
individualmente (com
rétulo), e

em embalagem
secundaria de
polietileno ou de
papeldo (caixa),
ambas préprias para
alimentos.

Termo de Referéncia 27/2025

A empresa CONTRATADA devera ofertar
duas variedades diferentes na mesma
semana e devera variar durante o més

A CONTRATADA podera sugerir novas opgdes de doces variados desde que aprovadas previamente
pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

Sucos

Porcao

Frequéncia
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(por refeicao)

Sucos variados (de polpa ou in natura 250ml

6 vezes/semana

(devem variar entre as refeices
de almocgo e jantar.)

5.1.135 Além da sobremesa, em dias festivos, tais como Pascoa, dia do estudante, dia do
servidor, aniversario da CONTRATANTE, Natal, entre outros a critério da CONTRATANTE,
deverdo ser servidos cardapios elaborados conforme acordado entre a CONTRATANTE e a
CONTRATADA, desde que aprovados previamente pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de
Contrato.

5.1.135.1 A quantidade de dias festivos prevista sera de 12 dias por ano. Poderdo haver dias
festivos para além de 12 dias previstos, desde que aprovados previamente pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestao de Contrato em acordo com a CONTRATADA.

Oferta de agua potavel

5.1.136 A empresa devera garantir a instalacdo e manutencado de bebedouros fixos de agus
potavel, em numero suficiente, em todos os refeitérios, os quais deverdo estar em plenc
funcionamento durante o horério das refeicfes.

Observacdes Gerais sobre o Cardapio

5.1.137 O cardapio elaborado deve apresentar variedade nos alimentos, nas combina¢des, nas
preparacdes, nos temperos, nas cores, formas, cortes, técnicas de preparo e apresentacao.

5.1.138 Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ac
Gltimo usuario, mantendo quantidade e qualidade adequada para todos.

5.1.139 Em situacdes excepcionais, e a interesse da CONTRATANTE , podera ser solicitadc
fornecimento de refeicbes em recipientes descartdveis tipo “marmitex” préprios para ¢
acondicionamento de alimento.

5.1.140 A CONTRATADA deverd manter diariamente identificadas, juntamente com ingredientes
utilizados no balcéo de distribuicdo, as preparagdes servidas aos usuarios, seja por meio de placas
de acrilico ou outro material que possa ser higienizado, incluindo informagdes sobre alergénicos
(exemplo: glaten, lactose, etc.).

5.1.140.1 Deverdo ser identificadas pelo nome, por meio de placas indicativas, todas as
preparacdes que estiverem dispostas no balcdo de distribuicBo para visualizacdo pelc
USUdrio, sem excecao.

5.1.141 A CONTRATADA deveréa fornecer a Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato &
Ficha Técnica de todas as preparacdes contidas no cardapio.

5.1.142 Poderé ser solicitada a execucao de cardapios diferenciados ou pratos tipicos para datas
festivas/comemorativas conforme item 5.1.134.5.

DESCRICAO DA DISTRIBUICAO DE GENEROS ALIMENTICIOS
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5.1.143 Deverdo ser entregues géneros alimenticios in natura para o Colégio de Aplicacdo (Cap)

Criarte.

5.1.143.1 Os géneros devem atender as refeices d;}e desjejum, almocgo, lanche da tarde €
jantar por uma semana.

5.1.143.2 Os géneros alimenticios deverdo ser entregues semanalmente na unidade situada
ao lado do RU campus Goiabeiras.

5.1.143.3 As quantidades dos itens serdo informadas com uma semana de antecedéncia.

5.1.144 Os géneros alimenticios enviados deverdo ser compostos pelos itens citados neste Termc
de Referéncia e poderdo sofrer alteracées desde que aprovados pela Equipe de Fiscalizacdo €

Gestao de Contrato.

5.1.145 Os géneros alimenticios deverdo ser ofertados em embalagens fechadas e originais

/rotuladas do produto.

5.1.146 Os quantitativos semanais estimados encontram-se pormenorizados no quadro 17 a seguir.

QUADRO 17 - Fornecimento de géneros alimenticios in natura - CAP Criarte (descri¢do, frequéncia €
composicao dos géneros que serao entregues in natura, ndo porcionados/fracionados)

TEM(GRUPO) | CONSUMO | FREQUENCIA DE |\ S0 7| ESTIMATIVA DE
DIARIO MENSAL
GENEROS SECOS
Acucar Cristal 500 g Diério 10 Kg 100 Kg
Amido de Milho 250 g Quinzenal 500 g 5Kg
Arroz Integral 2 Kg Diario 40 Kg 400 Kg
Arrroz Branco 2,5Kg Diario 50 Kg 500 Kg
Azeite de Oliva (frasco) 1L Semanal 4L 40 L
Azeitona Verde sem Caroco 2Kg Mensal 2Kg 20 Kg
Batata Palha 1Kg Quinzenal 2Kg 20 Kg
Canjiquinha 2Kg Quinzenal 4 Kg 40 Kg
Colorau 0,5Kg Semanal 2Kg 20 Kg
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Creme de leite caixinha 200 g a cada 2 dias 2 Kg 20 Kg
Extrato de tomate 2Kg Quinzenal 4 Kg 40 Kg
Farinha de Mandioca 2 Semanal 8 Kg 80 Kg
Farinha de Trigo 2 Kg Semanal 8 Kg 80 Kg
5::&;5}3“008‘/”9‘0 ou 2 Kg Diério 40 Kg 400 Kg
Fermento biol4gico 500 g Mensal 500 g 5Kg
Fermento quimico 500 g Mensal 500 g 5Kg
Fuba 1Kg Quinzenal 2Kg 20 Kg
Gréo de bico 1,5Kg Semanal 6 Kg 60 Kg
Leite condensado caixinha 1,185 kg Quinzenal 2,370 kg 23,7 Kg
Leite de soja 1L semanal 4L 40 L
Leite em po 1kg semanal 4 kg 40 kg
Leite Integral 2,4L semanal 12 L 120 L
Macarrdo de sémola (sem ovos) 4,5 kg a cada 15 dias 9 kg 90 Kg
Manteiga com sal 1kg Semanal 4kg 40 Kg
Milho em conserva 1,7kg Quinzenal 3,4kg 34 Kg
Oleo de Soja (Pet) 0,9L Diario 18 L 180 L
Palmito Pupunha 1kg Quinzenal 2 kg 20 Kg
Queijo Parmeséo Ralado 2509 Quinzenal 500 g 10 Kg
Sal Refinado 0,2kg Diario 4Kg 40 Kg
Triguilho 0,25Kg Diario 5Kg 50 Kg
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Uva Passas Preta 5009 Mensal 500 g 5Kg
Sub total

HORTALICAS, LEGUMES, VERDURAS E OVOS
Alho 0,5Kg Diario 10Kg 100 Kg
Cebola 0,5Kg Diario 10Kg 100 Kg
Louro 49 Diario 10049 1Kg
Temperos verde (salsa, 25 g/cada Diario 500 g/cada 5 Kg
cebolinha coentro)
Batata inglesa 4Kg 3x/més 12Kg 120 Kg
Batata baroa 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Batata doce 2Kg Quinzenal 4Kg 40 Kg
Inhame 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Cara 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Aipim 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Abdbora madura 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Cenoura 3Kg Quinzenal 6Kg 60 Kg
Beterraba 2Kg Quinzenal 4Kg 40 Kg
Chuchu 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Abobrinha 1Kg Semanal 4Kg 40 Kg
Pepino 0,25 Semanal 1Kg 10 Kg
Alface 2 und Semanal 8un 20 kg (80 un)
Couve Manteiga 2 unid Semanal 8un 24 kg (80 un)
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Couve Chinesa 1 unid Semanal 4 und 20 kg (40 un)
Repolho roxo 2 und Quinzenal 4 und 48 kg (40 un)
Repolho branco 2 und Quinzenal 4 und 52 kg (40 un)
Brocolis 2,5Kg Semanal 10Kg 100 Kg
Couve-flor 2,5Kg Semanal 10Kg 100 Kg
Ovos 120unid Semanal 480unid 4800 unid
Sub total
FRUTAS (individualizar)
Abacaxi 8 unid Semanal 32 unid 384 kg (320 un)
Banana da terra 75 unid Quinzenal 150 unid 300 kg (1500 un)
Banana nanica 100 und Quinzenal 200 und 240 kg (2000 un)
Banana prata 100 und Quinzenal 200 und 260 kg (2000 un)
Laranja Péra 100 unid Semanal 400 unid 720 kg (4000 un)
Maca gala 80 unid Semanal 320 und 480 kg (3200 un)
Mamao 8 unid Semanal 32 unid 288 kg (320 un)
Manga 30 unid Quinzenal 60 unid 240 kg (600 un)
Melancia 4 unid Semanal 16 unid 1.120 kg (160 un)
Mel&o 4 unid Semanal 16 unid 240 kg (160 un)
Uva Vitéria sem semente 8 kg Semanal 32 kg 320 KG
Sub total
CAFE-DA-MANHA/ LANCHE DA TARDE
Aveia flocos finos 2,5kg Semanal 10 kg 100 Kg
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Banana da terra 20 Kg Quinzenal 40 kg 400 kg
Biscoito de polvilho 2,5kg Quinzenal 5 kg 50 Kg
Canela em pé6 100 g Mensal 100g 1Kg
Coco Ralado sem Acucar 2 kg Mensal 4 kg 40 Kg
Creme de Ricota 1kg Semanal 4 kg 40 Kg
Creme de Leite Vegetal 0,4 kg Quinzenal 0,8 kg 8 Kg
logurte natural 7L Semanal 28 L 280 L
logurte natural vegano 1L Semanal 4L 40 L
Leite de Coco 15L Quinzenal 3L 3L
Milho para canjica 3 kg Mensal 3 kg 30 Kg
Milho para pipoca 500 g Mensal 500 g 5Kg
Péaes francés/ou brioche 70 und 2 560 und 280 kg (5600 un)
Pao de queijo 5 kg Quinzenal 10 kg 100 Kg
Polpa de Fruta Integral 2kg 3 24 kg 240 Kg

Sub total

CARNES
Acém Moido 4 Kg Quinzenal 8Kg 80 Kg
Filé Peito de frango 4,5 Kg 2x/semana 36Kg 360 Kg
Filé Tilapia 7 Kg Semanal 28Kg 280 Kg
Lagarto Bovino 3,5Kg Semanal 14Kg 140 Kg
Paleta Bovina Bife 5Kg Quinzenal 10Kg 100 Kg

65 de 115



UASG 153046

Termo de Referéncia 27/2025

Paleta Bovina Cubos 4 Kg Semanal 16Kg 160 Kg
Pernil Suino Bife 6 Kg Quinzenal 12Kg 120 Kg
Pernil Suino Cubos 6 Kg Quinzenal 12 Kg 120 Kg
Queijo Mucarela 1 peca Quinzenal 2 pecas 20 Kg
Sub total
Total

5.1.146.1 Pode haver variacdo nos quantitativos semanais a depender da composi¢éo dc
cardapio.

5.1.146.2 Os quantitativos sdo estimados para o consumo no almoco/jantar de 125 criangas,
divididas em dois turnos, em educacéo infantil.

5.1.146.3 O CAP Criarte fard semanalmente a solicitacdo para a semana seguinte
considerando os limites e padrdes descritos no QUADRO 17 anterior.

DESCRIGAO DOS TIPOS DE COFFEE BREAK

5.1.147 Os alimentos servidos no servico de coffee break deveréo ser preparados no dia de sua
utilizagc&o ou no dia anterior, ndo se admitindo o uso de ingredientes reaproveitados de outros
eventos ou preparagoes.

5.1.148 Os cardapios com os itens que compdem cada tipo de coffee break devem ser previamente
aprovadas pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.149 A cada evento, é obrigatério oferecer degustacdo das preparacdes do coffee break a
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato, antes do servico ser prestado.

5.1.150 Para atendimento do coffee break tipos 2, a CONTRATADA devera disponibilizar agua
potavel durante todo o servigo.

5.1.151 Devera ser considerada a quantidade minima de 07 (sete) unidades de salgado e 03 (irés)
unidades de doce per capita e as bebidas dever&o ser disponibilizadas em quantidade suficiente
durante toda a duracgéo do servico.

5.1.152 A CONTRATADA podera sugerir a incluséo de novas preparacdes para Compor 0S Servigos
de coffee break, e poderdo inclui-las apés a aprovacdo da Equipe de Fiscalizacao e Gestao de
Contrato.

Quadro 18 — Descritivo da composicdo bésica dos cardapios do Coffee Break

COFFEE BREAK TIPO 1*

Bebidas Café, leite, chd, sucos de polpa ou in natura (abacaxi, abacaxi com hortelé
acerola, goiaba, laranja, manga, caju, maracuja, morango), refrigerantes d
(Escolher 4 tipos entre as opgBes)  [primeira qualidade, devendo ser oferecido ao solicitante opcdo sem agtica
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Salgados Salgados sabores diversos (coxinha de frango, croissant de queijo ou
presunto, enroladinho de salsicha, empadas, esfihas, folhados, quibe,
Escolher 05 (cinco) tipos entre as op¢des |pasteis, risoles), bauru, pdo de queijo, petit four salgado, mini pizzas,
quiches, mini sanduiches, sanduiches de metro e tortas salgadas de sabo
diversos. Gramatura minima por unidade: 22 g

Doces Bolos, muffins, mini sonho e tortas variados (gramatura minima por unidac
40 g) Docinhos (brigadeiro, beijinho, cajuzinho entre outros) e folhados
Escolher 03 (trés) tipos entre as opgdes: |diversos (gramatura minima por unidade: 20 g) Carolina e tarteletes de
sabores diversos (gramatura minima por unidade: 30 g) Frutas da época c
salada de frutas.

COFFEE BREAK TIPO 2

Bebidas Café, leite, chd, sucos de polpa ou in natura (abacaxi, abacaxi com hortelé
acerola, goiaba, laranja, manga, caju, maracuja, morango), refrigerantes d
(Escolher 4 tipos entre as op¢des)  |primeira qualidade, devendo ser oferecido ao solicitante opcdo sem aglica

Salgados Sanduiches, tortas e salgados com recheios diversos, pao de queijo.

Gramatura minima: 120 g
Escolher 1 tipo entre as op¢fes

Fruta Banana, maca, goiaba, péra e mexerica. Gramatura minima: 130 g

Escolher 1 tipo entre as opg¢des:

Complemento Chocolate, cocada, doce em tablete, biscoito, oleaginosas e barra de cere

Gramatura minima: 22 g
Escolher 1 tipo entre as op¢bes

*Os kits deverdo ser transportados em caixas térmicas e embalados individualmente, sendo disponibilizado guardanap:
de papel ndo reciclados. Trata-se de kit lanche simples, embalado para consumo individual e sem necessidade de
montagem de infraestrutura para consumo e distribuic&o.

*Em acordo com a demandante, os empratados e doces poderao ser servidos em porg¢des individuais ou em rechauds
tipo self-service.

Qualidade dos Géneros alimenticios e outros Materiais de Consumo

5.1.153 Todo o processo produtivo das refeicdes deverd obedecer aos critérios estabelecidos em
legislacbes especificas da area, de acordo com as Boas Praticas de Manipulagéo e Analise de
Pontos Criticos de Controle (APPCC) a saber: Portaria n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993,
Portaria MS n° 326, de 30 de junho de 1997, RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004 e sua alteracao RDC n° 52/2014, de 29 de setembro de 2014), além
de outras legislagdes sanitarias que possam estar vigentes nos &mbitos municipal, estadual e
federal.

5.1.154 Caberd a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios e quaisquer outros componentes
destinados a elaboracao das refeicoes (produtos de higiene, limpeza/saneantes e descartaveis,
dentre outros) de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condicdes de conservagéo €
de higiene, respeitando os padrdes estabelecidos dos géneros alimenticios e ndo alimenticios
deste Termo de Referéncia (APENDICE 09) e o Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ) definidc
pela Equipe de Fiscalizacio e Gestdo de Contrato e legislacdes vigentes (APENDICE 10).
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embasado nas Instru¢cdes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimentc
(MAPA) e nas normas legislativas do Ministério da Saude.

5.1.155 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato podera solicitar a CONTRATADA &
substituicdo de um género alimenticio ou ndo alimenticio caso este ndo esteja em conformidade
com os padrdes estabelecidos neste Termo de Referéncia.

5.1.156 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato podera, a qualquer tempo, rejeitar, nc
todo ou em parte, os géneros alimenticios e ndo alimenticios que ndo possuam qualidade
compativel com as normas de Boas Praticas na Manipulagdo e Producdo de Alimentos; que
estejam com embalagens fracionadas ou violadas, alteracbes visiveis nas caracteristicas
sensoriais, prazo de validade vencidos; ou que ndo atendam os outros preceitos contidos em leis,
decretos ou normas especificas vigentes. A CONTRATADA devera realizar a troca em tempo habil,
de modo a ndo haver prejuizo na qualidade dos servigos prestados.

5.1.157 Submeter, quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdao de Contrato,
amostras e/ou catalogos de géneros alimenticios e nao-alimenticios para avaliacdo das
especificacdes e/ou andlise sensorial, quando aplicavel. Caso a Equipe de Fiscalizacdo e Gestac
de Contrato julgue, justificadamente, que o item ndo atende os padrées de qualidade (PIQs)
estabelecidos neste Termo de Referéncia, a CONTRATADA deveréa fazer a substituicdo imediata
da marca e/ou fornecedor, de modo a ndo comprometer a qualidade do servi¢o prestado.

5.1.158 Os produtos de origem animal deverdo ser manipulados e conservados, conforme c
Regulamento de Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), segundc
o0 Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, e alteracbes posteriores, legislagBes vigentes
especificas do MAPA e dos drgédos reguladores estaduais e municipais competentes. Além disso,
deverdo apresentar-se com contagem microbioldgica dentro de parametros permitidos na RDC n¢
12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA/MS) e outras legislagdes vigentes cabiveis.

5.1.159 Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados €
conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas,
guimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor, devendo ser obedecida &
legislacéo vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacé@o de Alimentos (RDC n° 27&
/2002, RDC n° 216/2004 ou legislacdo equivalente).

5.1.160 As carnes e os produtos carneos deverdo apresentar-se com adequada qualidade higiénico-
sanitaria e sensorial, ou seja, livres de enfermidades, bolores, insetos, moluscos, larvas €
apresentando cor e odor caracteristicos de acordo com os PIQs estabelecidos neste Termo de
Referéncia.

5.1.161 Os produtos refrigerados nao devem ser resultado de descongelamento, bem como os
produtos congelados ndo devem ser resultado de recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou
pedras de gelo, agua e/ou sangue dentro da embalagem. A perda de peso no descongelamento, nc
caso dos produtos congelados, deve atender a legislagéo especifica para cada tipo de carne.

5.1.162 Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem original,
nao forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados
com no minimo as seguintes observacgdes: designa¢do do produto, data de fracionamento e prazc
de validade.

5.1.163 A CONTRATANTE ter& livre acesso as areas de recebimento e armazenamento de
materiais e géneros para fiscaliza¢édo destes produtos.

Aquisicao e Armazenamento dos Géneros Alimenticios e Insumos

5.1.164 A CONTRATADA sera responséavel pela aquisicao, recebimento e estocagem de todos os
materiais envolvidos nos processos de pré-preparo, preparo, distribuicdo das refeicBes, higiene €
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limpeza (exemplo: descartaveis, equipamentos, utensilios para preparo e fornecimento das
refeigBes etc.) necessarios ao funcionamento dos Restaurantes Universitarios da CONTRATANTE.

5.1.165 A aquisi¢cdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual minimo determinadc
pelo Decreto n°® 11.802, de 28 de novembro de 2023, que prevé pelo menos 30% de produtos de
agricultores familiares e suas organiza¢cdes, empreendedores familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na Lei n° 11.326, de 24 de julho de 2006 e suas alteragcbes
posteriores, e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf — DAP, conforme Lei n® 11.346, de
15 de setembro de 2006 e Lei n° 14.628, de 20 de julho de 2023;

5.1.165.1 Os géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar devem ser adquiridos,
preferencialmente, dos Beneficiarios Fornecedores locais.

5.1.165.2 A comprovacdo da aquisicdo dos géneros alimenticios oriundos da agricultura
familiar se dara através de cépias de todas as notas fiscais, as quais deverdo ser entregues
mensalmente a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdao de Contrato ou outro comprovante da
aquisicdo disponibilizado pelo agricultor familiar/cooperativa, contendo as informacgdes
minimas necessarias para comprovacao.

5.1.165.3 A observancia desse percentual previsto podera ser dispensada quando presente
uma das seguintes circunstancias, comprovada e justificada pela CONTRATADA:

5.1.165.3.1 ndo recebimento do objeto, em razdo de desconformidade com as
especificacdes demandadas.

5.1.165.3.2 insuficiéncia de oferta na regido, por parte dos Beneficiarios Fornecedores
de géneros alimenticios, mediante emissédo de declaracéo e/ou laudo técnico emitidc
pelo 6rgdo oficial de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (ATER) ou Secretaris
Municipal ou Estadual de Agricultura, que indique a insuficiéncia de oferta dos
respectivos produtos na regiao.

5.1.166 A CONTRATADA devera apresentar a Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato,
guando solicitado, com no minimo 3 (trés) dias de antecedéncia, um planejamento prévio das
atividades de recebimento de insumos, onde constem os dias e horarios em que os recebimentos
serdo realizados, para que a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdao de Contrato faca ¢
acompanhamento, quando julgar necessario.

5.1.167 Dentro dos estoques e camaras, 0s géneros alimenticios deverdo estar devidamente
acondicionados e identificados. A CONTRATADA deve seguir o estabelecido pela legislacac
sanitaria vigente quanto ao material das estantes/prateleiras e pallets, quanto ao distanciamentc
das paredes e do chédo, quanto a separagdo por categorias, dentre outras determinagcdes previstas
nas legislacbes, bem como solicitacfes, baseadas em referéncias, da Equipe de Fiscalizacdo e
Gestao de Contrato.

5.1.167.1 E categoricamente proibido o uso de caixas de madeira ou papeldo nos estoques
e nas camaras frigorificas.

5.1.168 Os estoques dos géneros ndo alimenticios também deverdo obedecer os critérios
determinados pela legislacdo para organizacdo, devendo estar separados por categorias (limpeza
/sanitizacao, descartaveis e utensilios).

5.1.169 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato podera solicitar a reorganizacdo dos
estoques sempre que verificar inconformidades nas vistorias realizadas. Nesses casos, &
CONTRATADA sera notificada e possuira prazo para reorganizacdo/adequacédo dos estoques. C
prazo sera variavel de acordo com a inconformidade a ser corrigida.
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5.1.170 Os géneros alimenticios e ndo alimenticios fora do Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ)
estabelecidos neste Termos de Referéncia, deverdo ser identificados e retirados imediatamente
das dependéncias dos Restaurantes Universitarios da CONTRATANTE pela CONTRATADA.

5.1.171 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato reserva-se o direito de realizar vistorias
e inspecbes nos Restaurantes Universitarios, sem comunicacao prévia, em dias e horarios a serem
definidos pela CONTRATANTE.

5.1.171.1 As vistorias e inspecfes ndo poderdo ser dificultadas ou impedidas pela
CONTRATADA. Caso isso seja verificado, a CONTRATANTE aplicard as sang0les
administrativas cabiveis 8 CONTRATADA previstas no Edital.

5.1.172 A empresa CONTRATADA devera manter registro préprio da utilizacdo de matérias-primas,
como forma de controle de estoque e de comprovacdo do efetivo uso das matérias-primas
disponibilizadas. Estes registros devem ser disponibilizados a Equipe de Fiscalizacao e Gestac
de Contrato sempre que solicitado;

5.1.173 Todos os fornecedores de insumos utilizados nos Restaurantes Universitarios deverac
possuir as licengas vigentes para funcionamento referentes a sua area de atuagdo, sendo que,
estabelecimentos que fornecem produtos de origem animal deverdo obrigatoriamente possuil
documento comprobatério de Registro ou de Relacionamento do Fabricante emitido por: Divisao da
Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA), quando o objeto for submetido a Inspecac
Federal ou; Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal de qualquer municipio ou estadc
brasileiro, conforme o caso, desde que o Servico seja integrante ao Sistema Brasileiro de Inspecac
de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA), e o fabricante registrado neste 6rgéao - SISBI/POA.
Caso ndo seja comprovada a procedéncia do insumo, o mesmo devera ser substituido de forma
imediata e a CONTRATADA estara sujeita as san¢des administrativas previstas no Edital.

5.1.174 Os veiculos que serdo utilizados para transporte dos insumos deverdo possuir carroceria
fechada, e estar limpos e adequados ao tipo de produto e sob condi¢cbes que assegurem &
integridade e qualidade sanitaria. Quando aplicavel, devem possuir Alvara Sanitario concedido pela
Autoridade Sanitéria, e respeitar as demais normas de higiene e transporte previstas na Portaria n
069-R de 26/09/2007 — Secretaria Estadual de Saude do Estado de Espirito Santo; possuil
certificado de realizacdo dos servicos de desinsetizacdo e desratizagdo, por empress
especializada. O certificado devera conter pelo menos as seguintes informacg@es: data de execucac
e validade/garantia dos servicos, placa e modelo do veiculo onde os servigos foram prestados €
dados (CNPJ, nome e telefone para contato) da empresa prestadora dos servigos. Os servigos de
desinsetizacdo e desratizacdo deverdo estar dentro da validade/garantia no ato de todas as
entregas.

5.1.174.1 A Equipe de Fiscalizagcao e Gestao de Contrato podera exigir, sem comunicacac
prévia, a documentagdo dos veiculos mencionada no subitem anterior no momento dc
recebimento das mercadorias.

5.1.175 A entrega devera ser realizada por entregadores devidamente uniformizados (calcgs
comprida, blusa com manga e sapato fechado), que tenham conhecimento do padrao de qualidade
das entregas a serem realizadas.

5.1.175.1 As atividades do entregador referem-se ao acompanhamento da pesagem e &
conferéncia dos produtos na area de recepcao dos RUs, ndo sendo permitida a entrada €
circulagéo nas areas de producédo e armazenamento.

5.1.176 A aquisicao de géneros alimenticios e nédo alimenticios devera respeitar o PIQ estabelecidc
neste Termo de Referéncia. A Equipe de Fiscalizacao e Gestdo de Contrato podera solicitar 3
CONTRATADA a substituicdo do produto, caso este ndo esteja dentro dos padrdes estabelecidos,
conforme mencionado anteriormente neste Termo de Referéncia.
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5.1.177 Os produtos que ndo estiverem de acordo com o PIQ deverdo ser imediatamente
devolvidos ao fornecedor e retirados dos RUSs.

5.1.178 Na recepc¢éo, deverdo ser aplicados instrumentos de controle de qualidade desenvolvidos
pela CONTRATADA, baseados no PIQs e demais determinacdes deste Termo de Referéncia.
Esses instrumentos deverdo estar disponiveis para fiscalizacdo e poderdo ser alterados conforme
necessidades apontadas pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato.

5.1.179 A Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato da CONTRATANTE podera, sempre
gue julgar necessario, realizar a afericdo da temperatura dos géneros que necessitem de condi¢des
especiais de armazenamento (refrigerados/resfriados e congelados), verificando se atendem as
especificagbes indicadas pelo fabricante no rétulo do produto ou estabelecidos neste Termo de
Referéncia.

5.1.179.1 No ato da entrega, os produtos resfriados/refrigerados devem apresentar-se com
temperatura superficial de acordo com a especifica¢éo do fabricante, sendo os limites: 2 a 3
°C para pescados; 4 a 7 °C para carnes; e 4 a 10 °C para os demais produtos.

5.1.180 A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros alimenticios e néac
alimenticios, compativel com as quantidades necessérias para o atendimento do contrato, devendc
estar previsto estoque de seguranca de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados &
substituicdo em eventuais ndo conformidades nas entregas regulares, bem como estoque de
seguranca de descartaveis para eventuais falhas de energia elétrica ou agua.

5.1.181 Quaisquer produtos que estejam parcialmente ou totalmente fora dos padrdes de qualidade
deverdo ser devolvidos, conforme anteriormente mencionado neste Termo de Referéncia. A
devolucdo dos produtos devera ocorrer na etapa da recep¢do ou, posteriormente, nos casos em
gue a inadequacao for detectada nas etapas de pré-preparo e preparo.

5.1.181.1 Mesmo em casos de necessidade de devolucédo de algum item, a CONTRATADA
devera garantir todos os itens do cardapio do café-da-manha, almocgo e jantar (objeto deste
Termo de Referéncia), podendo substituir por preparacao similar ou superior em termos de
gualidade nutricional, com aprovacao prévia formal pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestac
de Contrato.

5.1.181.2 Serdo motivos de devolucdo imediata dos produtos (durante a recepcdo).
temperatura inadequada (refrigerados e congelados); embalagem primaria sem integridade;
rotulagem inadequada; embalagem secundéaria suja ou com vestigios de liquidos
exsudativos; género alimenticio ou ndo alimenticio sem procedéncia; veiculo transportadol
em condic¢des insalubres, sem devida documentacao (quando for o caso); horéario da entrega
fora dos padrdes determinados, sem aviso prévio; produtos vencidos ou com prazo de
validade curto; ou outra ocasido identificada pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de
Contrato.

5.1.181.3 Serdo motivos de devolugéo posterior dos produtos (na etapa de pré-preparo €
preparo): identificacdo de materiais macroscopicos estranhos e indesejaveis; alteragfes nas
caracteristicas sensoriais indicativas de deterioragcdo; ou outra ocasido identificada pela
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.

5.1.181.4 Serdo motivos de notificacdo a CONTRATADA (sem devolucdo do produto ac
fornecedor): inadequacdes no veiculo transportador que ndo comprometam a sanidade dos
produtos; inadequacfes na embalagem que ndo comprometam a sanidade dos produtos;
entregador indevidamente uniformizado (uniforme incompleto ou sujo); inadequacgbes nc
horario de entrega, quando devidamente justificado pelo fornecedor; ou outra ocasiac
identificada pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato.
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5.1.182 As embalagens dos produtos deverdo ser constituidas de material que ndo transmita ac
alimento odores e sabores estranhos, e que o proteja da contaminacdo externa. Devem estal
limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas,
violadas ou danificadas.

5.1.183 Na rotulagem dos produtos deverdo constar as seguintes informacdes: data de fabricacao,
lote, data de validade, informag&o nutricional, registro em Orgdo Oficial, quando aplicavel,
identificacdo do fabricante e condicdes de armazenamento, conforme a legislagdo vigente para
rotulagem (RDC n° 429/2020 e suas alteragfes, Instrucdo Normativa n° 75 de 2020, e legislagbes
equivalentes nos ambitos municipal, estadual e federal).

5.1.184 Todos os produtos deverdo apresentar embalagem e rotulagem individual, exceto os
hortifruticolas e pdo. Demais excecBes deverdo ser liberadas pela Equipe de Fiscalizacao e
Gestdo de Contrato.

5.1.185 Os hortifruticolas ndo deverdo ter contato direto com papeldo, jornal, revistas, papel ou
plasticos reciclados ou outro material nao higiénico ou impréprio para embalar alimentos.

5.1.186 Os hortifruticolas deverdo ser acondicionados em caixas de polietileno ou outro material
préprio para alimentos, devidamente higienizadas, de cor permitida pelo 6rgao fiscalizadol
competente. N&o sera permitida a entrega em caixas de madeira ou de papelao.

5.1.186.1 Quaisquer excecbes deverdo ser previamente autorizadas pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato e, nesses casos, 0 armazenamento dos itens dever
ocorrer em local delimitado e especifico para esse fim.

5.1.187 Os ovos devem ser acondicionados em embalagens limpas e integras (constituidas de
material atéxico), sem a presenc¢a de embalagens rasgadas ou amassadas.

Do Pré preparo e Preparo dos Alimentos

5.1.188 A manipulacdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal
devidamente capacitado para exercer sua funcdo, observando-se as técnicas recomendadas pela
legislacédo vigente.

5.1.189 Os alimentos submetidos as etapas de pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos
critérios de tempo e temperatura, conforme legislacao vigente. Apés a finalizagcdo do preparo, as
preparacdes deverdo ser mantidas em condicdes ideais de tempo e temperatura até o0 seu envase,
transporte, se for o caso, e distribuicio (APENDICES 11 e 12).

5.1.190 Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos
ao processo de higienizacdo (lavagem e desinfec¢do) de acordo com as legislacdes sanitarias
vigentes (RDC n° 216/2004 - ANVISA e RDC 275/2002 - ANVISA) e deverao ser conservados sok
refrigeracdo. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados nc
orgdo competente do Ministério da Saude, serem proprios para a utilizacdo em alimentos €
aplicados conforme especificagcdes do fabricante, de forma a evitar a presenca de residuos nc
alimento preparado.

5.1.191 A CONTRATADA deveré substituir o 6leo utilizado para a preparacéo de frituras, sempre
que forem detectadas alteracBes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais
como aroma e sabor, e formacao intensa de espuma e fumacga, utilizando fitas de monitoramentc
de gordura e registrando a troca em planilha de controle apropriada.

5.1.192 Todos os alimentos prontos que serdo transportados deverdo ser identificados e mantidos
em recipientes gastronorm (cubas padrao GN) tampados ou equipamentos isotérmicos (caixas
térmicas modelo Hot Box) a temperatura adequada, conforme legislacdo vigente ou recomendacac
da Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato, baseada em referéncias.
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5.1.193 Todas as preparacdes do cardapio diario deverdo ser submetidas a degustacao e
aprovacdo pela CONTRATANTE no prazo minimo de 01 (uma) hora antes da distribuicao, devendc
a CONTRATADA realizar imediata retirada, substituicdo e/ou adequacdo das preparagcbes que
forem consideradas inadequadas ou impréprias ao consumo.

5.1.194 O uso de sobras de prepara¢fes do almoco para o jantar do mesmo dia pode ser utilizadc
mediante aprovacao e justificativa apresentada a Equipe de Fiscalizacao e Gestdo de Contrato,
desde que mantidas em condi¢des de tempo e temperatura adequadas. Caso essas condi¢des nac
sejam respeitadas, os alimentos devem ser descartados imediatamente apGs o prazo de validade
de consumo da refeicdo para qual eles foram destinados.

5.1.195 E vedado o uso de substancias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos
guimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios.

5.1.196 N&o serd permitida a adigdo de produtos que contenham glutamato monossodico em sua
composicao, com excecao daqueles mencionados no QUADRO 13.

5.1.197 Devera ser evitada a adicdo de farinhas que contenham gliten na confeccdo de molhos,
caldos e sopas, indicando-se preferencialmente o amido de milho, fécula de batata ou farinha de
arroz.

5.1.198 As placas de altileno utilizadas para cortes deverdo ser de cores diferenciadas para cada
area de pré-preparo e preparo de alimentos.

5.1.199 Cabe a CONTRATADA responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados a terceiros,
decorrentes da alimentacéo fornecida.

DOS CRITERIOS NECESSARIOS PARA A ENTREGA E TRANSPORTE DAS REFEICOES E INSUMOS

5.1.200 Todo o transporte e descarregamento de alimentos ou preparacdes para as demais
unidades é de total responsabilidade da CONTRATADA.

5.1.200.1 Entende-se por veiculo transportador de alimento aquele que realiza o transporte
de ingredientes, matérias-primas e embalagens alimenticias, e de alimentos industrializados
ou manipulados, prontos ou ndo para consumo. Assim, a CONTRATADA deve:

5.1.200.2 possuir veiculo(s) compativeis com a quantidade e a especificidade das
preparacdes a serem transportadas e em condi¢cdes adequadas de manutencéo e higiene.

5.1.200.3 dispor de motoristas habilitados e capacitados para a categoria e documentacac
atualizada para transporte de alimentos (Alvard Sanitario concedido pela Autoridade
Sanitéaria; certificado de realizacdo dos servicos de desinsetizacdo e desratizacdo, pol
empresa especializada.). Os funcionarios envolvidos no transporte das preparacdes deverac
estar devidamente uniformizados, paramentados e asseados.

5.1.200.4 as preparacBes deverdo ser transportadas exclusivamente em veiculos pars
alimentos destinados ao consumo humano, devidamente identificados, que atendam as
especificacbes técnicas das legislacdes sanitarias vigentes (RDC n° 216/2004, RDC n° 27t
/2002, Portaria n° 069-R de 26/09/2007 — Secretaria Estadual de Saude do Estado de
Espirito Santo e outras legislagfes pertinentes).

5.1.200.5 dispor de veiculo com cabine do condutor do meio de transporte isolada da parte
onde ficam os alimentos.

5.1.200.6 deve estar isento de vestigios da presenca de insetos, roedores, passaros €
odores estranhos;
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5.1.200.7 para o transporte devera ser respeitada a legislacdo vigente e 0os seguintes pontos:

5.1.200.7.1 Preparacdes quentes e frias deverdo ser acondicionadas separadamente
e de modo a manter a temperatura preconizada pela legislacdo vigente.

5.1.200.7.2 As preparacgOes transportadas deverdo estar devidamente etiquetadas
com a identificac@o da preparacdo (nome), data e horario do envase de cada lote.

5.1.200.7.3 Tanto as preparac¢des quentes quanto as frias devem estar vedadas €
dispostas sobre estrados/prateleiras de material lavavel e resistente.

5.1.200.7.4 As refeicBes prontas tipo “marmitex” deverdo ser alocadas em
equipamentos isotérmicos (caixas térmicas modelo Hot Box) , respeitando o limite de
empilhamento, de modo a ndo comprometer a apresentacdo da refeicdo. Deveréo sel
adotadas caixas modelo Hot Box separadas para as saladas/frutas.

5.1.200.8 possuir veiculo identificado com os seguintes dizeres: transporte de alimentos,
nome da empresa e produto perecivel.

5.1.200.9 possuir veiculo com dispositivos de seguranca que impecam derrame em via
publica.

5.1.200.10 cuidar para que a operacdo de carga e descarga sejam executadas em local
protegido.

5.1.200.11 realizar higienizacdo (limpeza e desinfec¢do) dos veiculos para o transporte
diariamente e sempre que houver necessidade, com produtos registrados no Ministério da
Saude e usados conforme fabricante, sem deixar residuos.

5.1.200.12 realizar manutengao corretiva e preventiva dos veiculos usados no transporte dos
alimentos, ndo acarretando 6nus @8 CONTRATANTE.

5.1.200.13 O horario e a temperatura das preparacdes devem ser verificados no momentc
do envase (ap6s a coccao no RU campus Goiabeiras e no RU campus de Alegre) e apds ¢
recebimento no RU campus Maruipe e RU de Jerébnimo Monteiro, sendo registrado em
planilhas de controle de tempo e temperatura de preparacdes transportadas.

5.1.200.14 A CONTRATADA devera cumprir os horarios de entrega das preparacgdes
estabelecidos pela CONTRATANTE.

5.1.200.15 As preparacdes devem ser entregues nos RU campus Maruipe, restaurante de
Jerdnimo Monteiro, Area Experimental de Rive em sua totalidade, garantindo que os itens
que compdem o cardapio do dia atendam satisfatoriamente a demanda, nao faltandc
nenhum item aos usudrios durante a distribuicao (Quadro 19).

Quadro 19 - Horarios de recebimento* de preparacdes transportadas no RU campus Maruipe, Restaurante
de Jerébnimo Monteiro, Area Experimental de Rive.

i . Restaurante de | Area Experimental
Servico RU campus Maruipe s . .
Jerdnimo Monteiro (Rive)
Café-da-manha 06h 06h -
Almogo 10h30min 10h30min 10h30min
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Jantar 17h 17h -

* Tolerancia de 15 (quinze) minutos de atraso.

5.1.201 A entrega dos géneros alimenticios, insumos em geral e preparac¢des para o RU campus
Maruipe, restaurante de Jerdnimo Monteiro, Area Experimental de Rive seréo realizadas 6 (seis)
dias por semana (segunda a sabado).

DA RECEPGCAO DAS REFEICOES TRANSPORTADAS

5.1.202 A recepcdo das preparagcdes no RU campus Maruipe, no restaurante de Jerdnimc
Monteiro, na Area Experimental de Rive devera ser realizada em area protegida e higienizada,
devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a contaminacdo dos alimentos e
preparacoes.

5.1.203 As caixas isotérmicas, os marmitGes de aluminio, as cubas gastronorm e monoblocos séc
préprios para o transporte dos géneros alimenticios e preparagfes devem estar higienizados,
integros e vedados, com as respectivas preparacdes adequadamente acondicionadas €
identificadas.

5.1.204 A recepcdo das preparacBes que compdem o cardapio devera ser realizada pol
funcionarios qualificados para esta funcgéo.

5.1.205 No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as preparacfes €
géneros alimenticios e ndo alimenticios, incluindo pesagem e aferigdo/controle da temperatura,
guando aplicavel.

5.1.206 As preparacdes reprovadas pela CONTRATANTE ou que tenham ultrapassado o bindmic
tempo x temperatura previsto em legislagdo deverdo ser imediatamente descartadas e substituidas
em tempo habil para a distribuicdo das refei¢cbes, ndo ocasionando 6nus a CONTRATANTE .

DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

5.1.207 As preparacdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das preparacoes jé
fornecidas aos usuarios dos restaurantes universitarios da CONTRATANTE , mantendo o padréac
de qualidade exigido pela CONTRATANTE.

5.1.208 A distribuicdo das refeicBes deverd obedecer ao porcionamento das preparacdes previstc
neste Termo de Referéncia, conforme QUADROS 08 e 09.

5.1.209 A distribuicdo do inicio ao final das refeicdes ocorrera em todos os restaurantes da
CONTRATANTE e na Area Experimental de Rive, mantendo o quantitativo adequado de
funcionarios em cada unidade, conforme descrito neste Termo de Referéncia.

5.1.210 Diariamente, alguns itens do cardapio do café-da-manhd, almoco e jantar descritos neste
Termo de Referéncia serdo servidos por funcionarios da CONTRATADA, devendo obedecer &
quantidade per capita e por¢cBes descritas neste Termo de Referéncia. As demais preparacdes
serdo servidas a vontade.

5.1.211 A distribuicdo das refei¢cbes sera pelo sistema de balcéo térmico para preparacdes quentes
e balcéao refrigerado para saladas.

5.1.212 Deverdo ser disponibilizadas bandejas, pratos, talheres e guardanapos em numerc
suficiente para atender a demanda e acondicionados em displays apropriados.

5.1.212.1 Devera ser realizada a reposicéo destes itens em tempo adequado para ndo afetai
o fluxo dos usuérios.
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5.1.212.2 As refeicbes deverdo ser servidas em pratos rasos de porcelana brancos,
acompanhados de talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para sobremesa
— se necessario), devidamente higienizados.

5.1.212.3 As sobremesas elaboradas deverdo ser distribuidas em recipientes reutilizaveis,
sendo disponibilizadas colheres de sobremesa ou outro utensilio em inox, quandc
necessario.

5.1.212.4 Para a distribuigdo de suco deverdo ser fornecidos canecas ou copos resistentes €
em material lavavel, com capacidade minima para 250 mL. Qualquer formato diferente,
devera ser aprovado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato em comurr
acordo com a CONTRATADA.

5.1.212.5 A CONTRATADA devera disponibilizar também as loucas e utensilios a serem
utilizados pelos usuérios durante a utilizacdo dos RUs que se fizerem necessarios para além
dos relacionados neste Termo de Referéncia.

5.1.212.6 As loucas e utensilios deverdo ser disponibilizados em numero suficiente pars
atendimento de todos os comensais, devendo haver uma reserva significativa para
atendimento de eventual aumento de demanda.

5.1.213 A CONTRATADA devera disponibilizar no refeitério da CONTRATANTE o0s seguintes itens;
6leo composto de soja e oliva (minimo 10%), sal em saché, farinha de mandioca, vinagre de vinho,
molho de pimenta e guardanapos, conforme citado neste Termo de Referéncia.

5.1.214 Os balcdes de distribuicdo aquecidos deverdo ser mantidos em temperatura conforme
descrito no APENDICE 12 ou conforme legislagdo sanitaria vigente.

5.1.214.1 A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios proprios, as
temperaturas dos equipamentos e alimentos durante todo o processo de distribuicdo,
observando os parametros previstos noS APENDICES 11 e 12 ou conforme legislagdes
sanitarias vigentes.

5.1.214.2 A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de
temperaturas do processo de producdo e distribuicdo e disponibiliza-los sempre que
solicitado pela CONTRATANTE.

5.1.214.3 Durante a execuc¢do do servico a CONTRATADA devera registrar 0 monitoramentc
das temperaturas dos alimentos e/ou preparacdes, em todas as etapas do Processc
Produtivo de Refei¢Bes, com base na RDC/ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004,
Outros controles ou adaptacfes de temperaturas fundamentados em referéncias
bibliograficas poderdo ser implementados pela CONTRATANTE visando o controle de
qualidade dos alimentos e/ou preparacfes servidas.

5.1.215 Durante o periodo de distribuicdo, os balcdes devem ser mantidos limpos de acordo com &
necessidade/ fluxo e organizados, assim como a reposi¢cdo das preparacdes, que deve sel
realizada em tempo adequado para ndo comprometer o fluxo de distribuicao.

5.1.216 As preparacbes deverdo ser identificadas com etiquetas contendo, no minimo: nome,
ingredientes e indicacdo da presenca de alérgenos (glaten, lactose, ovos, amendoim, etc.). As
etiquetas deverdo ser localizadas sobre os protetores salivares nos balcbes de distribuicdo em
displays de acrilico, em tamanho que permita a facil visualiza¢ao.

5.1.217 Durante o periodo de distribuicdo o refeitério deve-se manter limpo e em condi¢cdes
adequadas para realizacéo das refei¢des.
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5.1.218 O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das refeicdes.
SubstituicGes emergenciais, durante o periodo de distribuicdo, por quaisquer motivos, deverao sel
notificadas formalmente por escrito a Equipe de Fiscalizacao e Gestdo de Contrato e autorizadas
pela mesma.

5.1.218.1 A CONTRATADA devera providenciar imediatamente alteracdo no cardapio
impresso exposto aos usuarios, bem como informar em tempo real a Equipe de
Fiscalizacao e Gestao de Contrato da CONTRATANTE para realizar a alteracéo do
cardapio do site.

SOBRAS LIMPAS E ALIMENTOS PREPARADOS

5.1.219 As sobras limpas (alimentos preparados ndo expostos ao consumo, desde que mantidas
em condi¢Bes proprias de tempo e temperatura) poderdo ser guardadas em equipamentos de
refrigeracdo e/ou aquecimento (pass-through/camaras refrigeradas) em temperaturas adequadas,
conforme legislacdo vigente. Somente podera ser utilizado a sobra do almoco para o jantar dc
mesmo dia, desde que mantidos em condi¢cbes de tempo e temperatura adequados e aprovados
pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

5.1.219.1 Excetuam-se ao exposto no subitem anterior as sobras limpas de preparacdes
cujas caracteristicas sensoriais sofram alteracdes apdés armazenamento (odor, aparéncia,
sabor), ainda que respeitado o binbmio tempo x temperatura.

5.1.220 A CONTRATADA ficara responsavel pela destinacao correta das sobras das preparacdes,
ndo acarretando qualquer 6nus e/ou responsabilidade a CONTRATANTE.

5.1.221 As sobras sujas (alimentos disponibilizados nos balc6es de distribuicdo e ndo consumidos)
e os restos-ingesta (restos alimentares dos pratos dos usudrios) deverdo ser descartados
diariamente, apds o término das refeicdes nos préprios RUs, ndo sendo permitido aproveitamentc
algum, nem por parte dos funcionarios da CONTRATADA.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

5.1.222 Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a CONTRATADA devera coletai
diariamente amostras de no minimo 100g/100mL de todas as preparagbes do cardapio diaric
servido nos restaurantes universitarios da CONTRATANTE.

5.1.223 Os utensilios utilizados para a coleta da amostra deverdo ser os préoprios da distribuigéo,
um para cada tipo de alimento.

5.1.224 As amostras de alimentos e/ou bebidas coletadas deverdo ser acondicionadas em
embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso, identificadas com no minimo &
denominacgéo e data da preparacdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeracdo, em temperatura
inferior a 5° C.

5.1.225 As amostras deverdo ser coletadas no horério de inicio da distribuicdo para eventuais
analises bacteriolégicas, toxicolégicas e fisico-quimicas, quando solicitado pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, sem dnus para a CONTRATANTE . Nestes casos, &
CONTRATADA devera apresentar o resultado (laudo) de laboratorio acreditado pelo INMETRO €
ANVISA a CONTRATANTE.

5.1.226 O exame microbioldgico dos alimentos/preparacdes, equipamentos, agua, utensilios,
superficies e das maos de manipuladores devera ser realizado semestralmente, e sempre que fol
solicitado pela CONTRATANTE , ficando os custos a cargo da CONTRATADA. Esta devers
arquivar os laudos laboratoriais no local da prestacdo dos servigos, sendo apresentado &
CONTRATANTE , sempre que solicitado.
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5.1.226.1 Caso os resultados das andlises ndo sejam satisfatérios, a CONTRATADA ters
prazo de até 15 (quinze) dias para tomar as medidas necessarias e refazer os testes.

5.1.227 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos,
inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo sel
suspensos do consumo, enviando amostras para analises microbiolégicas dos alimentos, ou
quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato.

ANALISE SENSORIAL

5.1.228 A qualidade das preparacdes aprovadas apO0s a analise sensorial da Equipe de
Fiscalizacdo e Gestao de Contrato deve ser mantida durante todo o periodo de distribuicdo de
refeicbes nos RUs, do primeiro ao ultimo usuario.

5.1.229 A CONTRATANTE poderéa exigir a retirada de preparacfes dos balc6es de distribuigéc
guando estes nao estiverem em condic6es de consumo (situacdo verificada através de analise
sensorial da Equipe de Fiscalizacdo e Gestado de Contrato).

5.1.230 Preparacdes reprovadas na andlise sensorial da Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de
Contrato deverdo ser prontamente modificadas e/ou substituidas, conforme orientacdo da(o)
nutricionista avaliador (a) da CONTRATANTE ou Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato.

5.1.231 Durante as vistorias nos locais de armazenamento (cdmaras frias, freezers, geladeiras,
estoque, entre outros), a CONTRATANTE podera exigir a retirada de alimentos que néo estejam
identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com outra caracteristica sensorial em
desacordo com as legislacdes sanitarias vigentes.

DA PESQUISA DE SATISFAGAO

5.1.232 O nivel de satisfacdo dos usuarios sera objeto de avaliacdo com periodicidade, no minimc
semestral realizada pela CONTRATANTE , através de pesquisas de opinido compostas de
guestdes relacionadas as condicfes de atendimento e qualidade dos servigos prestados pels
CONTRATADA (APENDICE 13) em cada RU, separadamente.

5.1.233 A CONTRATANTE podera incluir e/ou excluir itens relacionados a pesquisa de satisfacac
dos usuéarios.

5.1.234 Serao disponibilizados a todos os membros da comunidade universitéria, questionarios de
avaliacéo de satisfacao (fisicos ou eletrdnicos).

5.1.235 Em situagBes especiais as pesquisas poderdo ser aplicadas “in loco” a uma amostra
calculada de forma a permitir confianca de 95% nos valores obtidos.

5.1.236 A pesquisa de satisfacdo devera avaliar os seguintes indicadores (APENDICE 13): Parte | -
Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitario; Parte 2 — Avaliagdo da Satisfagéo (ltens
gerais; ambiente externo; avaliagdo do desjejum; avaliagdo do almogo e jantar; atendimento; nivel
de satisfacdo geral do RU; controle de acesso e venda de créditos (tickets/refeicfes).

5.1.237 As respostas a pesquisa serdo individuais e Unicas.

5.1.238 Os usuarios devem pontuar cada aspecto em uma escala de “muito insatisfeito” a “muitc
satisfeito”, podendo ainda incluir comentéarios para cada aspecto avaliado no final da avaliacao.

5.1.239 Para tabulacdo, analise dos resultados, e conversdo destes em numeros passiveis de
quantificacdo (Quadro 20), estabeleceu-se a seguinte escala, visando atribuir pesos proporcionais
as opinides dos usuarios:
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Quadro 20 — Avaliacdo da pesquisa de satisfacdo dos restaurantes universitarios.

Avaliacao Peso
Muito satisfeito 10
Satisfeito 8
Indiferente (nem satisfeito nem insatisfeito) 6
Insatisfeito 4
Muito Insatisfeito 2

5.1.240 Seré elaborada uma planilha para cada Restaurante Universitario, e as notas atribuidas a
cada aspecto avaliado serdo entdo somadas e divididas pelo total de respondentes, obtendo-se
uma nota ponderada para o0 aspecto em avaliagao.

5.1.241 Sera gerada também uma nota de qualidade global dos servicos de acordo com &
tabulacéo geral.

5.1.242 As questdes do (APENDICE 13) (Parte | - Questfes gerais referentes ao Restaurante
Universitario. Parte Il — Itens 1.1, 1.2, 1.6, 1.7, 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 5.5, 5.6 e 6.1) ndo serac
pontuados, visto que séo itens gerais relacionados a estrutura fisica dos RUs, no entanto, sac
dados importantes de serem tabulados pela CONTRATANTE.

5.1.243 O resultado da pesquisa de satisfac@o serd enviado & CONTRATADA apés a tabulacac
dos dados através de relatério com as estatisticas e as observagdes dos usuarios e itens a serem
melhorados.

5.1.244 Quando o resultado geral da pesquisa for igual ou inferior a 200 pontos, a CONTRATADA
devera apresentar um Plano de Agédo, no prazo maximo de 20 dias corridos, contemplando as
medidas que serdo tomadas para correcdo da(s) falha(s) bem como o prazo para solucdo do(s)
problema(s). As situacdes consideradas emergenciais deverdo ser corrigidas imediatamente pels
CONTRATADA.

5.1.244.1 O prazo de 20 dias podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo,
mediante solicitacdo justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacao e
Gestdo de Contrato.

5.1.245 Se a totalidade dos itens avaliados/pontuados obter pontuacéo igual ou inferior a 13C
pontos, além de apresentar o Plano de Acao, a CONTRATADA receberd uma notificagdo pol
escrito da Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

5.1.246 Se o resultado da avaliacdo global for inferior ou igual a 200 pontos em duas de trés
avaliacdes, consecutivas ou ndo, configurard descumprimento de obrigacdo contratual, sendc
encaminhado para aplicagdo das sancdes previstas no Edital.

DO ACOMPANHAMENTO DO SERVICO
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5.1.247 Os nutricionistas da CONTRATADA deveréo observar as atividades inerentes ao objeto dc
contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servico,
respeitando as exigéncias do Termo de Referéncia e solicitagdes da CONTRATANTE e g
legislacéo vigente, como:

5.1.247.1 A aquisicdo de géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; o controle
guantitativo e qualitativo e 0 armazenamento dos géneros; o pré-preparo e a coc¢do dos
alimentos; a distribuicdo e o porcionamento das refeicdes aos usudrios, além da aceitacac
das mesmas utilizando instrumentos técnicos.

5.1.247.2 A temperatura e o acondicionamento das preparacdes que serdo transportadas
para os Restaurantes do campus Maruipe e de Jerébnimo Monteiro e para a Ares
Experimental de Rive, de acordo com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) €
Manual de Boas Praticas.

5.1.247.3 A avaliacdo da aceitacdo das preparacbes diariamente, além da elaboracédo de
relatérios técnicos de avaliacdo e andlise dos dados obtidos nas etapas anteriormente
citadas, que deverdo ser apresentados e discutidos com a Equipe de Fiscalizacao e
Gestao de Contrato.

5.1.247.4 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das dependéncias
internas e externas, equipamentos e utensilios envolvidos na prestacao dos servigos.

5.1.241.5 Demais atividades inerentes ao cargo de Nutricionista conforme legislacéo propria.
Local e horario da prestacao dos servigos
5.2 Os servicos serdo prestados nos seguintes enderecos:

5.2.1 Campus de Goiabeiras: Restaurante Universitario Central, Avenida Fernando Ferrari, n.°
514, Goiabeiras, Vitéria-ES. CEP 29.075-910; Telefone: (27) 3335-2019 / (27) 99607-4898. Email:
dgr.propaes@ufes.br

5.2.1.1 Horério de distribuicdo do desjejum: 6h30 as 7h30
5.2.1.2 Horério de distribuicdo do almogo: 11h as 13h30
5.2.1.3 Horario de distribuicdo do jantar: 17h as 19h30

5.2.2 Campus de Maruipe: Restaurante Universitario do campus de Maruipe, Avenida Marechal
Campos, n°® 1468, Maruipe, Vitéria-ES. CEP 29.043-900; Telefone: (27) 3335-2019 / (27) 99607-
4898. Email: dgr.propaes@ufes .br

5.2.2.1 Horério de distribui¢cdo do desjejum: 6h30 as 7h30
5.2.2.2 Horario de distribuicdo do almoco: 11h as 13h30
5.2.2.3 Horaério de distribuicdo do jantar: 17h as 19h30

5.2.3 Campus de Alegre: Restaurante Universitario do campus de Alegre, Alto Universitario, s/n®,
Guararema, CEP: 29.500-000, Alegre-ES, Telefone: (28) 3552- 8779/8973. Email:
ruccaufes23@gmail.com/ nutricao.dgr.propaes.alegre @ufes.br

5.2.3.1 Horério de distribui¢cdo do desjejum: 6h30 as 7h30
5.2.3.2 Horério de distribui¢cdo do almogo: 11h as 13h30

5.2.3.3 Horério de distribui¢do do jantar: 17h as 19h30
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5.2.3.4 Restaurante Universitario localizado no Departamento de Ciéncias Florestais e da
Madeira em Jerénimo Monteiro, Avenida Carlos Lindemberg, s/n°, Jerdnimo Monteiro -ES,
CEP: 29550-000, Telefone: (28) 3552- 8779/8973. Email: ruccaufes23@gmail.com/
nutricao.dgr.propaes.alegre @ufes.br

5.2.3.4.1 Horério de distribuicdo do desjejum: 6h30 as 7h30
5.2.3.4.2 Horério de distribuicdo do almoco: 11h as 13h30
5.2.3.4.3 Horério de distribuicdo do jantar: 17h as 19h30

5.2.3.5 Area experimental de Rive: Rive, distrito de Alegre, KM 77 da BR 482, CEP: 29550-
000, Telefone: (28) 3552- 8779/8973. Email: ruccaufes23@gmail.com/ nutricao.dgr.
propaes.alegre@ufes.br

5.2.3.5.1 Horario de entrega das refei¢cbes pré-acondicionadas: 11h30 as 12h30

5.2.4 Campus de Sdo Mateus: Restaurante Universitario do Campus de Sao Mateus-ES, BR 101
Norte, km 60, Sdo Mateus-ES, CEP: 29.932-540 Telefone (27) 3312-1703/1624/1622. Email:
nutricao.dgr.propaes.saomateus@ufes.br

5.2.4.1 Horario de distribuicdo do desjejum: 6h30 as 7h30
5.2.4.2 Horério de distribuicdo do almogo: 11h as 13h30
5.2.4.3 Horario de distribuicdo do jantar: 17h as 19h00

5.2.5 Todos os horérios previstos no item 5.2 e seus subitens poderdo ser alterados pela Equipe
de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato.

Materiais a serem disponibilizados

5.3 Para a perfeita execucdo dos servicos, a CONTRATANTE cederéa todos os equipamentos, moéveis €
utensilios que integram os RUs citados neste Termo de Referéncia, os equipamentos e méveis estac
previamente inventariados conforme APENDICE 02, junto & Comissdo de Inventario da Diretoria de
Gestéo de Restaurantes, e somente poderéo ser utilizados na producéo e distribuicdo das refeicbes para
0s RUs durante a vigéncia do contrato. Ja os utensilios serdo inventariados no momento de transi¢ac
entre 0s contratos.

5.3.1 Os equipamentos, méveis e utensilios cedidos poderado ser utilizados somente para finalidade
do objeto deste Termo de Referéncia.

5.3.1.1 Atualmente a CONTRATANTE detém todos utensilios (pratos, talheres, cubas e etc)
necessarios para a execucdo dos servicos atualmente ja iniciados (ver tabela 05 dc
APENDICE 01, quais servicos ja estdo iniciados/implantados) e serdo cedidos &
CONTRATADA.

5.3.1.2 Os equipamentos e utensilios necessarios para a execu¢do dos servi¢cos ainda nac
iniciados/implantados (ver tabela 05 do APENDICE 01, quais servicos NAO foram iniciados
/implantados) deveréo ser providenciados pela CONTRATADA.

5.3.2 A CONTRATADA devera apresentar inventario dos bens cedidos (equipamentos, moveis €
utensilios) de todas as unidades da CONTRATANTE no minimo anualmente, ou sempre que
solicitado pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato, em data definida pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestao de Contrato em um prazo maximo de 15 (quinze) dias apés a solicitacao.
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5.3.2.1 O inventario de equipamentos, moéveis e utensilios deve ser realizado separadamente
em cada restaurante universitario.

5.3.2.2 O prazo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante
solicitac&o justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de
Contrato.

5.3.3 O inventério de equipamentos e moéveis deve ser realizado anualmente pela CONTRATADA ¢
devera ser entregue a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato em um prazo maximo de 1£
(quinze) dias apés a solicitacao.

5.3.3.1 O prazo poderd ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante
solicitacdo justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de
Contrato.

AQUISICAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIO PELA CONTRATADA

5.3.4 A CONTRATADA devera providenciar todos os equipamentos e utensilios para a producao €
distribuicdo das refei¢cdes que se fizerem necessarios para além dos disponibilizados neste Termc
de Referéncia (APENDICE 02), os quais devem ser de qualidade satisfatéria e em ndmerc
suficiente para execucado dos servi¢os. Ainda, poderéa ser solicitado pela Equipe de Fiscalizacao €
Gestao de Contrato outros equipamentos e utensilios que se fizerem necessarios para o total
atendimento do objeto deste Termo de Referéncia.

5.3.4.1 A CONTRATADA devera adquirir e instalar os equipamentos em quantidade €
qualidade adequados ao dimensionamento do servi¢co e conforme orientacdo da Equipe de
Fiscalizacao e Gestao de Contrato nos restaurantes universitarios.

5.3.4.2 A CONTRATADA devera retirar os equipamentos e utensilios até o ultimo dia ds
vigente do Contrato.

5.3.5 A CONTRATADA devera identificar seus equipamentos e moéveis com materiais de dificil
remocéao e de facil visualizagao.

5.3.6 A CONTRATADA deveréa disponibilizar também as loucas e utensilios a serem utilizados
pelos usuarios durante a utilizacéo dos RUs que se fizerem necessarios.

5.3.7 As loucas e utensilios deverdo ser de qualidade e disponibilizados em nimero suficiente para
atendimento de todos os comensais, devendo haver uma reserva significativa para atendimento de
eventual aumento de demanda.

5.3.8 As loucas e utensilios deverdo ser padronizados e de boa qualidade (resistentes ao uso de
maquinas industriais e de altas temperaturas), os quais s6 poderdo ser utilizados pels
CONTRATADA ap0s serem avaliados e aprovados pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de
Contrato.

5.3.8.1 As loucas e utensilios deverdo ser substituidos pela CONTRATADA quandc
quebrados, trincados, lascados, entortados ou danificados de tal forma que possam
comprometer a qualidade do servi¢co ou oferecer algum risco aos usuarios.

5.3.8.2 Os custos de aquisicdo, reposicdo e manutencdo destes materiais serdo de
responsabilidade da CONTRATADA.

5.3.9 Todos os utensilios, equipamentos e materiais/insumos que assim requeiram ser fornecidos
pela CONTRATADA deverdo ser totalmente protegidos contra ocorréncia de danos de qualquel
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origem, enquanto perdurar o periodo do servigo, ficando responsavel a CONTRATADA por ests
protecdo e mobilizagdo, bem como promover técnicas de segurangca na prevencgdo de acidentes
(capacitagao funcional periddica, uso correto, inclusive dos EPIs, da série de medidas para controle
ou isolamento do local e outros) que possa oferecer risco de acidentes diversos.

MANUTENCAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

5.3.10 A CONTRATANTE colocara a disposicdo da CONTRATADA as instala¢gBes, mobiliario €
equipamentos para a execucao dos servicos contratados de acordo com este Termo de Referéncia,
ficando a critério da CONTRATADA a aquisicdo de novos mobiliarios, equipamentos e utensilios
para a melhor execucédo do objeto do contrato.

5.3.11 As manutencdes corretivas e preventivas das instalacbes fisicas (predial) serdo de
responsabilidade da CONTRATADA devendo obedecer aos prazos estipulados pels
CONTRATANTE em relacdo a necessidade, realizadas sem prejuizo para a adequada execugac
dos servicos e sem afetar a seguranga patrimonial e pessoal.

5.3.12 Recomenda-se que a CONTRATADA mantenha nas dependéncias dos Restaurantes
Universitarios da CONTRATANTE , colaborador (técnico devidamente certificado) responséavel pol
avaliar e coordenar a execucgédo de servicos de manutengédo elétrica, mecanica, hidraulica, rede de
gas, carpintaria e alvenaria; na substituicdo, troca, limpeza, reparo e instalacdo de pecas €
componentes de equipamentos.

5.3.12.1 A atividades especializadas/regulamentadas deverao ser realizadas por profissional
devidamente habilitado para a atividade em questao.

5.3.13 A CONTRATADA devera dispor de servicos de manutencao corretiva dos equipamentos.
Estes deverao estar disponiveis 24 (vinte e quatro) horas por dia, todos os dias do ano, incluindc
finais de semana, feriados e recessos para ndo haver interrupcdo do processo produtivo dos RUSs,
para caso algum equipamento imprescindivel apresente defeito.

5.3.14 Os servicos de manutencdo corretiva e preventiva deverdo ser realizados por empresas
autorizadas e/ou pessoal tecnicamente capacitado de acordo com a legislacdo vigente e com
aprovacéo prévia da Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato;

5.3.15 Para a realizacdo do servico de manutencdo deverdo ser atendidas as Normas
Regulamentadoras — NR, relativas a seguranca do trabalho pertinentes a cada situacao — NR10,
NR 12, NR 13, NR 35 ou outra legislacdo cabivel. Os trabalhadores pertencentes as empresas
prestadoras desses servi¢cos deverdo ter o curso referentes & NR em questdo, bem como serac
exigidas para todo e qualquer equipamento relativo a manutencédo, a adog¢do e o uso dos
equipamentos de protecédo individual (EPI) e coletivo (EPC).

5.3.16 E de responsabilidade da CONTRATADA o Laudo de estanqueidade dos sistemas de géas
GLP e géas natural dos restaurantes que produzem refeices (campus Goiabeiras, Alegre e Sac
Mateus). O laudo devera ser conclusivo, executado conforme normas técnicas pertinentes e possuli
ART/RRT com a discriminagdo do servigo. Caso o sistema nédo esteja adequado, devera sel
fornecido especificacbes das medidas a serem adotadas para que o sistema atenda as normas
técnicas pertinentes. A emissao do laudo é de responsabilidade da CONTRATADA. O laudo deveré
estar permanentemente com seu prazo valido e devera ser apresentado sempre que solicitado.

5.3.17 Os equipamentos e medidas de prevencdo e protecdo contra incéndio presentes na
edificacdo, tais como extintores de incéndio, sinalizacdo de emergéncia, alarme de incéndio,
deteccdo de incéndio, hidrantes e mangotinhos, presenca de pessoas treinadas, iluminacdo de
emergéncia, barras antipanico, saidas e rotas de emergéncia, entre outros previstos no PPCI
(Plano de Prevencdo e Protecdo Contra Incéndios) da CONTRATANTE - deverdo estal
permanentemente em perfeitas condigbes de funcionamento e ter sua manutencdo promovida
regularmente, como recarga de extintores conforme validade, inspecdo em mangueiras de incéndic
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e mangotinhos, entre outras manutencdes necessarias que forem sendo constatadas. A
responsabilidade da manutencdo e garantia das perfeitas condicbes de funcionamento das
medidas de prevencéo e protecao contra incéndio é da empresa CONTRATADA.

5.3.18 A manutencdo corretiva e preventiva de todos os equipamentos disponibilizados pels
CONTRATANTE, citados neste Termo de Referéncia, serd de responsabilidade da CONTRATADA,
devendo a manutencao corretiva ocorrer no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas apos a
deteccao da avaria e realizada sem prejuizo para a adequada execug¢do dos servigos e sem afetal
a seguranca patrimonial e pessoal. A substituicdo do material danificado deverd respeitar &
especificacdo da peca original, exceto quando autorizado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestac
de Contrato da CONTRATANTE.

5.3.19 Os servicos de manutencéo deverdo ser realizados por empresas tecnicamente autorizadas
sob aprovacdo prévia da CONTRATANTE , respeitando a garantia e o manual de uso de cada
equipamento. Na hipétese da manutencao corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazc
estipulado (prazo maximo de 48 horas), a CONTRATADA devera substituir, de imediato, 0 mesmc
equipamento igual ou similar, proprio ou alugado até o término do reparo/conserto, sendo o0 custc
da CONTRATADA.

5.3.20 E de responsabilidade da CONTRATADA n&o afetar o funcionamento dos processos de
acordo com os objetos descritos neste Termo de Referéncia. O bem inservivel devera ser devolvidc
a CONTRATANTE para fins de baixa patrimonial e a substituicdo a ser feita pela CONTRATADA
deverd possuir a mesma qualificacdo ou ser superior (marca/modelo) ao bem patrimonial
desaparecido ou com defeito insanavel, decorrente do uso inadequado ou por falta de manutengéc
e que esteja sob a guarda e responsabilidade da CONTRATADA. As pecas de reposi¢éo deverac
ser novas e de primeiro uso. Nao sera aceito produto recondicionado, remanufaturado, reciclado ou
outra terminologia empregada para indicar que o produto é proveniente de reutilizacdo de material,
com excecdo do material basico de fabricacéo (aco, vidro, plastico, aluminio, papel, etc.) ou quandc
autorizado pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato da CONTRATANTE.

5.3.21 A documentacao referente ao registro do servico de manutencao devera ser mantids
atualizada e estar disponivel a Equipe de Fiscalizacdao e Gestao de Contrato. Os formulérios €
mapas, bem como sua avaliacdo, devem ser apresentados e assinados pelos representantes
designados da Equipe de Fiscalizacao e Gestdo de Contrato da CONTRATANTE €
CONTRATADA.

5.3.22 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato podera solicitar a aquisicdo, manutengac
corretiva e preventiva de todos itens supracitados neste Termo de Referéncia (equipamentos,
moveis, utensilios e outros materiais) sempre que achar necessario, ficando a cargo da
CONTRATADA a execugdo e 0s custos do servico. Ainda, a CONTRATADA devera efetuar s
manutencéao corretiva predial em todos os RUs (refeitério, cozinha, area de distribuicao-refeitério) €
salas anexas tanto interna como externamente (pintura, revestimento, troca de lampadas,
substituicdo de tampas quebradas de caixas de gordura e esgoto, puxadores, telas, vedacdes,
limpeza da caixa de gordura e coifas de exaustao, filtros de agua, aparelhos condicionadores de ar,
extintores de incéndio, entre outros), da area externa e interna de recepc¢ao de refeigcdes, salas
administrativas, banheiros, lavatérios e vestiarios de funcionarios de acordo com o solicitado pela
Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato;

5.3.23 A CONTRATADA néo deve realizar qualquer alteracdo, modificacdo ou reforma no espacc
cedido, sem a aprovacao prévia e por escrito da CONTRATANTE , sendo o mesmo procedimentc
adotado para alteracdes em equipamentos e mobiliario da CONTRATANTE.

5.3.24 A CONTRATADA devera indenizar a CONTRATANTE por quaisquer danos causados as
suas instalagfes, equipamentos, moveis e utensilios, pela execugdo inadequada dos servigos, pol
parte de seus funciondrios, colaboradores ou fornecedores.
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5.3.25 A CONTRATADA devera informar e obter autorizacdo da Equipe de Fiscalizacao e Gestac
de Contrato da CONTRATANTE sobre quaisquer intervengdes (conserto e alteracdes) nas redes
elétricas, estrutural (civil), ldgica e hidraulica dos Restaurantes Universitarios. Ainda, &
CONTRATADA devera obter autorizagdo prévia e documentada da Equipe de Fiscalizacao e
Gestdo de Contrato junto com a nota fiscal de transporte para a retirada e/ou deslocamento de
equipamentos, moveis e utensilios da CONTRATANTE exclusivamente para fins de manutencéo.

5.3.26 As frequéncias minimas das manutencdes corretivas e preventivas dos equipamentos dos
restaurantes universitarios da CONTRATANTE deverdo ser previstas em plano de manutencac
preventiva a ser elaborado pela CONTRATADA. A manutencdo corretiva e preventiva dos
equipamentos deverd ser realizada no minimo anualmente ou quando necessério, pels
CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE.

5.3.27 A substituicdo de pecas nas manutencdes corretivas dos equipamentos descritos previstas
em plano de manutencdo preventiva, devem ser provenientes de pecas originais quandc
necessario, para adequado funcionamento do equipamento.

5.3.28 Em caso de algum equipamento, movel ou utensilio, ndo esteja mais em condigfes de uso €
ou manutencéo de acordo com a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, esse item deve
ser substituido pelo mesmo modelo, marca, tamanho/capacidade e descritivo no prazo maximo de
30 dias uteis.

5.3.28.1 O prazo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante
solicitac&o justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de
Contrato.

5.3.29 Todo o servigo executado preventivo e/ou corretivo pela CONTRATADA devera ser emitidc
um relatdrio a Equipe de Fiscalizagcao e Gestao de Contrato devidamente carimbado e assinadc
pelo técnico responsavel da empresa no prazo de cinco dias apds a execucdo do servigo. Esse
relatério devera conter a descricdo do servico executado com a relacdo de pecas que foram
substituidas e o valor das pecas e da mao de obra separadamente.

5.3.29.1 O prazo podera ser prorrogado uma unica vez, por igual periodo, mediante
solicitac&o justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de
Contrato.

Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.4 A demanda do 6rgdo também tem como base as seguintes caracteristicas:
DO PUBLICO

5.4.1 Em conformidade com a Resolucdo 27/2016 do Conselho Universitario da Universidade
Federal do Espirito Santo (CONTRATANTE ), que estabelece o valor das refeicGes praticado pelos
Restaurantes Universitarios dos campi da CONTRATANTE para usudrios regulares — docentes €
técnicos administrativos em Educa¢éo — usuarios especiais e usudrios visitantes desta Universidade
, 0S seguintes grupos séo reconhecidos como usuarios autorizados dos servigcos prestados pelos
Restaurantes Universitarios:

5.4.1.1 Estudantes de Graduacdo e Poés-Graduacdo da CONTRATANTE : sac
considerados usuarios os estudantes regularmente matriculados nos cursos de graduacéo €
pés-graduacado da CONTRATANTE , que possuem vinculo ativo com a instituicdo, conforme
as disposicdes académicas da universidade.
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5.4.1.2 Servidores Técnico-Administrativos e Docentes da CONTRATANTE : estéc
incluidos como usuarios o0s servidores técnico-administrativos e docentes da
CONTRATANTE , que se encontrem em atividade, ou seja, aqueles que possuem vinculc
formal ativo com a universidade, seja em regime de tempo integral ou parcial.

5.4.1.3 Usuarios Especiais:

a) Visitantes em carater Académico/Cultural: Pessoas que, de forma temporaria,
participam de atividades académicas ou culturais vinculadas a CONTRATANTE , com &
devida autorizagéo institucional.

b) Estudantes em Mobilidade Internacional: Alunos que participam de programas de
intercambio ou mobilidade académica internacional, com vinculo temporario com a
CONTRATANTE .

c) Estudantes e Servidores Ativos de Outras Universidades Federais em Mobilidade
Nacional: Estudantes e servidores que, sendo de outras universidades federais, estejam
temporariamente vinculados a CONTRATANTE em programas de mobilidade nacional, com
o devido respaldo institucional.

d) Pessoas Nao Integrantes da Comunidade Universitaria com Vinculo Temporario:
Individuos que, embora ndo pertencam permanentemente a comunidade universitaria da
CONTRATANTE , possuem vinculo temporario com a universidade, em decorréncia de
atividades relacionadas a ensino, pesquisa ou extensdo. Isso inclui, mas ndo se limita a,
pessoas envolvidas em convénios, contratos ou instrumentos similares celebrados pels
CONTRATANTE , bem como prestadores de servicos terceirizados e outros colaboradores.

5.4.1.4 Visitantes: Individuos que ndo possuam vinculo formal com a CONTRATANTE ,
mas que se encontrem no campus ou em areas da universidade, sem qualquer relacac
académica, administrativa ou de colabora¢@o com a instituigcdo.

5.4.2 As categorias mencionadas deverdo ser observadas para garantir a organizacdo, o controle €
a disponibilizacdo adequada dos servicos oferecidos, de forma a atender de maneira justa €
eficiente os diferentes grupos que compdem a comunidade académica e 0s parceiros temporarios
da universidade, respeitando as necessidades de alimentagéo e convivéncia dos diversos usuarios,
sempre dentro dos principios de equidade, acessibilidade e exceléncia dos servigos prestados pels
CONTRATANTE.

5.4.3 N&do podera haver prejuizo no atendimento aos estudantes de graduacéo e pés-graduacac
em decorréncia da utilizacdo dos servigos por outras categorias de usuéarios, como servidores
técnico-administrativos, docentes, usuarios especiais ou visitantes. A prioridade no atendimentc
garantird que os estudantes matriculados, tanto de graduacdo quanto de pds-graduacéo, possam
usufruir das refeicdes oferecidas de forma continua e sem comprometimento da qualidade €
agilidade no servico. Esta medida visa assegurar que a principal missdo dos Restaurantes
Universitarios — atender as necessidades alimentares da comunidade académica - Resolucdo 01¢
/2019 CUn — seja cumprida sem interrupgdes ou desvio de foco, priorizando sempre o atendimentc
aos estudantes da CONTRATANTE.

5.4.4 A CONTRATANTE subsidiara parcialmente ou totalmente (Auxilio Estudantil) as refei¢cdes
consumidas pelos discentes que estejam com vinculo ativo na Universidade.

5.4.5 Os discentes que atendam aos requisitos da Politica de Assisténcia Estudantil, definidos pela
Pro-reitoria responsavel, terdo direito a isencdo total do valor das refeicbes nos Restaurantes
Universitarios (RUs), conforme os critérios estabelecidos. O valor total da refeicdo sera custeadc
pela universidade e pago a empresa conforme faturamento.
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5.4.6 Os discentes que nao se enquadram nos requisitos para gratuidade integral terdo um subsidic
parcial, ou seja, pagardo um valor reduzido, definido em resolucdo interna, pelas refeigbes
consumidas, com o restante sendo subsidiado pela universidade e pago a empresa conforme
faturamento.

5.4.7 A universidade, em conformidade com o Art. 1° da Resolucdo 030/2014 do Conselhc
Universitario, subsidiara totalmente as refeicbes consumidas pelos filhos(as) de estudantes
devidamente cadastrados no Programa de Assisténcia Estudantil da CONTRATANTE , com idade
de até 06 (seis) anos e 11 (onze) meses de idade, acompanhados(as) do pai ou da mae, pelc
mesmo valor estabelecido para estes. O valor da refeicdo subsidiado pela universidade sera pago 3
empresa conforme faturamento.

5.4.8 Conforme estabelecido pela CONTRATANTE - Art. 5°, 84° da Resolugdo 019/2019 dc
Conselho Universitario, criancas menores de 3 (trés) anos, acompanhadas dos pais ou
responsaveis, terdo entrada livre (isencdo de cobranca) nos Restaurantes Universitarios, sem
qualquer custo para o0 acesso as refei¢cdes oferecidas.

5.4.8.1 Na hip6tese em que a crianca for servida em prato individual, o valor dessa refeicac
serd subsidiado pela universidade e sera pago a CONTRATADA, conforme faturamento.

5.4.8.2 O controle de acesso dessas criangas, previsto no item 5.4.9.1, devera ser realizadc
pela CONTRATADA, a fim de que haja a possibilidade de faturamento da refeicéac
individualizada.

5.4.9 A CONTRATANTE podera estabelecer outras categorias de usuarios dentro da faixa de
pagamento para as refeicdes. Nesses casos, a universidade subsidiara o valor de custo da refei¢ac
de acordo com cada categoria sendo pago a CONTRATADA conforme faturamento.

Uniformes

5.5 Os uniformes a serem fornecidos pela CONTRATADA a seus empregados deverdo ser condizentes
com a atividade a ser desempenhada no 6rgdo CONTRATANTE, compreendendo pecas para todas as
estacdes climéticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o0 empregado, observando o dispostc
nos itens seguintes:

5.5.1 O uniforme devera compreender as seguintes pecas do vestuario:

5.5.1.1 O uniforme dos manipuladores de alimentos devera ser de cor clara, limpo, em
adequado estado de conservacgao, completo (protecédo para os cabelos (touca descartavel),
cobrindo completamente os fios; uniforme com mangas curtas e/ou compridas (de acordc
com a estagdo do ano) cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos, sem botdes ou
com botbes protegidos, calcas compridas e calcados fechados contendo Certificado de
Aprovacgdo (CA), exclusivo a &rea de preparacdo de alimentos e trocados, no minimo,
diariamente, sendo a troca comprovada, a troca diaria ndo se aplica aos sapatos.

5.5.1.2 Os funcionarios responsaveis pela limpeza deverdo usar uniformes de cor diferente
dos funcionarios da producdo, também de cor clara, limpos e em adequado estado de
conservacao, e ndo deverdo manipular alimentos.

5.5.1.3 A CONTRATADA devera fornecer aos funcionarios no minimo 03 (trés) conjuntos
completos de uniformes conforme posto de trabalho especifico, seguindo a legislacac
vigente. Devendo substituir 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 6 (seis) meses,
ou a qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, quando solicitado pela
Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, sempre que 0s mesmos hdo atenderem as
condi¢Bes minimas de apresentagéo.
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5.5.2 As pecgas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os
seguintes parametros minimos: Resisténcia a lavagens frequentes sem perda de cor ou forma;
conforto térmico adequado a atividade desempenhada; costura reforgada para maior durabilidade;
modelagem apropriada para facilitar a movimentacdo dos funcionarios durante a execucado de
suas atividades.

5.5.2.2 Para a higienizagdo dos uniformes e EPIs deve-se seguir os procedimentos descritos
nos Procedimentos Operacionais Padréo disponibilizados pela CONTRATADA.

5.5.2.3 Os aventais de vinil ou napa devem ser higienizados e guardados limpos em local
especifico (proximo a lavanderia), sendo vetada a higienizacdo deles na producéo €
distribuicdo de alimentos.

5.5.3. No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situacao,
substituindo-os sempre que estiverem apertados, garantindo conforto e seguranca a trabalhadora.

5.5.4. Os uniformes deverao ser entregues mediante recibo, cuja copia, devidamente acompanhada
do original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela fiscalizagdo dc
contrato.

Procedimentos de transicao

5.6. Considerando a complexidade resultante da alteracdo do modelo atual de contratac6es nos RUs para
0 modelo previsto neste Termo de Referéncia, bem como o alto custo para a implementacgéo, processos,
procedimentos e novos servicos, sera disponibilizado um prazo de 01(um) més de transicao.

5.6.1. Esse prazo comega a contar a partir do inicio da execucao do servi¢co, ou seja, apds &
contagem do prazo que consta do item 1.12 deste Termo de Referéncia.

5.6.2. Durante o periodo de transi¢do, a empresa CONTRATADA poderda utilizar do software de
controle de acesso contratado pela CONTRATANTE.

5.6.2.1 Durante o periodo de transi¢cdo, a empresa CONTRATADA fara a transicdo pars
software de controle de acesso de responsabilidade da CONTRATADA.

5.6.3. Durante o periodo de transicdo, a empresa CONTRATADA podera fazer uso dos
equipamentos e procedimentos de controle de acesso atualmente utilizados nas unidades dos
restaurantes universitarios.

5.6.3.1. Durante o periodo de transicdo, a empresa CONTRATADA fara a instalacdo de
equipamentos de controle de acesso padronizados em todas as unidades dos restaurantes
universitarios.

5.6.4. Durante o periodo de transicdo, a empresa CONTRATADA devera utilizar, mediante
transferéncia onerosa pelo valor de custo registrado pela CONTRATANTE, os insumos disponiveis
em estoque nas unidades da CONTRATANTE.

5.6.4.1 O valor dos estoques transferidos de forma onerosa para a CONTRATADA serac
abatidos sempre na medicdo seguinte ao més de sua utilizacdo pela CONTRATADA.

5.6.5. Os servigos ainda ndo iniciados/ ndo implantados (ver tabela 05 do APENDICE 01, quais
servicos NAO foram iniciados/implantados), deverdo ser implementados ap6s autorizacdo da
gestdo da universidade, no prazo estabelecido pela gestéao.

5.6.5.1 Os servicos ainda néo iniciados/ ndo implantados serdo tratados em ordens de
servigo especificas para cada servico.
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5.6.5.2 Cada ordem de servico delimitar4 prazos e condi¢des para a implantacdo dos
servigos ainda néo iniciados/ ndo implantados.

5.6.5.3 As ordens de servico para os servi¢cos ainda néo iniciados/ ndo implantados poderac
ter prazos concorrentes/idénticos a ordem de servico para 0s servigos ja iniciados/ jé
implantados.

5.6.6. Os servicos ja iniciados/ ja implantados que constam da tabela 05 do APENDICE 01
DEVERAO SER INICIADOS IMEDIATAMENTE conforme ordem de servico, uma vez que ja sic
servigos regularmente ofertados para a comunidade universitdria, que ndo demandam custos
adicionais de implantacéo além dos regularmente previstos e QUE O ATRASO EM SEU INICIO
ACARRETARA EM GRAVES PREJUIZOS PARA A COMUNIDADE ACADEMICA.

5.7. O prazo de transi¢do podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante solicitacac
justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

5.8. Caso, ap0s encerrado o periodo de transicéo definido no item 5.6, e a empresa CONTRATADA néc
tenha implementado o item 5.6.2.1 e 5.6.3.1, a CONTRATANTE podera aplicar as penalidades previstas
na legislagcdo, no Termo de Referéncia e apéndices.

Obrigacdes da CONTRATADA
5.9 Além das obrigacdes ja previstas neste Termo de Referéncia a CONTRATADA ainda deve:

5.9.1 Atender as determinac8es regulares emitidas pelo fiscal contratual ou autoridade superior €
prestar todo esclarecimento ou informacéo por eles solicitados.

5.9.2 Alocar os colaboradores necessérios ao perfeito cumprimento das disposi¢cdes do Termo de
Referéncia, com habilitacdo e conhecimento adequados, fornecendo os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as
recomendac8es de boa técnica e a legislacao vigente.

5.9.3 Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencéo,
Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pela contratacdo, pol
todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em
legislacéo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade ao CONTRATANTE.

5.9.4 Comunicar a fiscalizacdo do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquel
ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local dos servigos.

5.9.5 Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pelo CONTRATANTE, garantindo-lhe ¢
acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execucac
do contrato.

5.9.6 Paralisar, por determinacdo do CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja sendc
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga de pessoas ou bens
de terceiros.

5.9.7 Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacédo pertinente, cumprindc
as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nhas
melhores condi¢Bes de seguranca, higiene e disciplina.

5.9.8 Submeter previamente, por escrito, ao CONTRATANTE, para andlise e aprovacéo, quaisquel
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificagbes do memorial descritivo ou
instrumento congénere.
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5.9.9 Cumprir as normas de protecdo ao trabalho, inclusive aquelas relativas a seguranca e 3
salide no trabalho.

5.9.10 N&o submeter os trabalhadores a condi¢bes degradantes de trabalho, jornadas exaustivas,
servidao por divida ou trabalhos for¢ados.

5.9.11 Arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos
de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos,
devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para
o atendimento do objeto da contratacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nc
art. 124, 11, d, da Lei n® 14.133, de 2021.

5.9.12 Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as
normas de seguranca do CONTRATANTE.

5.9.13 Manter os empregados nos horérios predeterminados pelo CONTRATANTE.

5.9.14 Apresentar ao CONTRATANTE, quando for o caso, a relacdo nominal dos empregados que
adentrardo no 6rgdo para a execugdo do servigo.

5.9.15 Observar os preceitos da legislacdo sobre a jornada de trabalho, conforme a categoria
profissional.

5.9.16 Atender as solicitagbes do CONTRATANTE quanto a substituicdo dos empregados
alocados, no prazo fixado pela fiscalizacdo contratual, nos casos em que ficar constatadc
descumprimento das obrigacbes relativas a execugcdo do servigco, conforme descrito nas
especificacdes do objeto.

5.9.17 Instruir seus colaboradores quanto a necessidade de acatar as Normas Internas dc
CONTRATANTE.

5.9.18 Instruir seus colaboradores a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os
a ndo executarem atividades ndo abrangidas na contratacdo, devendo o Contratado relatar ac
CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungéo.

5.9.19 Instruir os seus colaboradores, quanto a prevencdo de incéndios nas areas dc
CONTRATANTE.

5.9.20 Adotar as providéncias e precaucgdes necessarias, inclusive consulta nos respectivos 6rgaos,
se necessério for, a fim de que ndo venham a ser danificadas as redes hidrossanitarias, elétricas €
de comunicagéo.

5.9.21 Responsabilizar-se, as suas expensas, pelos pedidos, compras, recebimento e
armazenamento dos materiais e géneros alimenticios, de limpeza e descartaveis; producéo,
transporte, distribuicdo, acondicionamento e cobranca de refei¢Bes; higienizacdo de &reas,
utensilios, equipamento e mobiliario; instalagcdo de equipamentos, e por toda estrutura interna €
externa de todos os restaurantes universitarios que for utilizar, além da conservacao, manutencgéo €
reposi¢céo de equipamentos e utensilios sempre que necessario.

5.9.22 Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE exclusivamente para atender ao objeto deste
contrato; nao utilizar as dependéncias da CONTRATANTE para armazenamento de materiais ou
géneros que ndo estejam vinculados ao contrato.

5.9.23 A CONTRATADA se responsabilizara por todo o material disponibilizado pels
CONTRATANTE : mobilidrio, equipamentos, utensilios de producdo e distribuicdo conforme
discriminacdo do inventario e memorial descritivo das instalagfes prediais elaborado pels
CONTRATANTE.
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5.9.24 Manter em perfeitas condices de uso as dependéncias, equipamentos e mobiliaric
destinados a execucao do servigo, responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebras
por mau uso.

5.9.25 Responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo mével,
equipamento e utensilio, sob sua responsabilidade, que venha ser danificado, extraviado, furtadc
ou roubado, por outro do mesmo tipo e modelo, mantendo a qualidade e o quantitativo do material
inicialmente disponibilizado pela CONTRATANTE , no prazo maximo de 20 (vinte) dias Uteis, sem
Onus para a CONTRATANTE . A substituicdo deve manter as caracteristicas e especificacdes da
peca original.

5.9.25.1 O prazo de transicdo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo,
mediante solicitacdo justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacao e
Gestdo de Contrato.

5.9.26 Devolver ao término do contrato, em adequado estado de conservacdo, 0s equipamentos,
utensilios, mobiliario e instalagdes prediais pertencentes & CONTRATANTE e disponibilizados 3
CONTRATADA. Caso contrario, a CONTRATANTE podera reter o valor referente a reposicac
desses materiais na nota fiscal.

5.9.27 Manter os utensilios (talheres, pratos, copos, bandejas e outros) em quantidade suficiente
para atender aos usuarios nos RUs.

5.9.28 Apresentar inventarios anualmente, ou sempre que solicitado pela Equipe de Fiscalizagac
e Gestao de Contrato, de todos os utensilios (talheres, pratos, copos, bandejas e outros),
mobiliario e equipamentos, e apresentar até 15 dias apds a solicitacdo da Equipe de Fiscalizacac
e Gestao de Contrato, providenciando a reposicdo, quando necessério. Esta reposicdo devera
ocorrer até 15 (quinze) dias apés a solicitacdo de reposicdo pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestac
de Contrato.

5.9.29 A CONTRATADA deveréa apresentar, em até 30 (trinta) dias do inicio do contrato, um mapa
de manutencao preventiva - area fisica, equipamentos e mobiliario, 0 mapa devera conter ¢
planejamento mensal detalhado das atividades de manutencgédo preventiva a ser realizada nos RUs.

5.9.29.1 O prazo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante
solicitacdo justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de
Contrato.

5.9.30 A CONTRATADA devera apresentar relatério mensal com as manuten¢des preventivas €
corretivas realizadas no més anterior.

5.9.31 Efetuar manutencédo preventiva e corretiva dos equipamentos, que devera ser realizada pol
empresas e/ou pessoal tecnicamente capacitado, de acordo com a legislacdo vigente, respeitandc
a garantia e o manual de uso de cada equipamento. A substituicdo do material danificado devera
respeitar a especificacdo da peca original, exceto quando autorizado pela CONTRATANTE.

5.9.32 Efetuar manutencdo preventiva e corretiva do sistema de ar condicionado por empresas
tecnicamente capacitadas e autorizadas pela CONTRATANTE , devendo obedecer a um Plano de
Manutencédo, Operacéo e Controle conforme Lei 13.589/2018.

5.9.33 Efetuar manutencao preventiva e corretiva dos Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPC),
tais como extintores de incéndio, luz de emergéncia, placas de aviso, entre outros.

5.9.34 Os extintores de incéndio deverdo ser recarregados ou ter sua carga trocada,
periodicamente, respeitando a data de validade, sendo essa troca feita por uma empresa certificada
pelo Corpo de Bombeiros.
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5.9.35 Devera ser colocada uma placa identificando o tipo de extintor (CO2, agua pressurizada ou
p6 quimico) e a area demarcada.

5.9.36 A limpeza das coifas de exaustdo devera ser feita pelo menos a cada trés meses, ou de
acordo com a necessidade do servico, por empresa e ou profissionais tecnicamente capacitados de
acordo com a legislacao vigente (NR10, NR12, NR35 entre outras).

5.9.37 Realizar a higienizacdo das dependéncias dos Restaurantes Universitarios recolhendo os
residuos orgéanicos, rejeitos e reciclaveis, acondicionando-os de forma adequada de acordo com
este Termo de Referéncia.

5.9.38 A destinagdo adequada de todos os residuos descartados pela CONTRATADA devera sel
comprovada mediante relatorio/atestado da empresa responsavel pela destinacdo final dos
residuos, conforme legislacéo vigente.

5.9.39 Apresentar a CONTRATANTE no inicio da prestacao de servicos um MANUAL DE
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS e no prazo maximo de 30 (trinta) dias apés o inicio da
assinatura do contrato, o MANUAL DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO (MBP) e os
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) dos restaurantes universitarios da
prestacdo de servico da CONTRATANTE , devidamente adequados a execucdo dos servicos
contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Portaria n°. 78 de 30 de janeiro de 2009.

5.9.39.1 O prazo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante
solicitac&o justificada, desde de que autorizada pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de
Contrato.

5.9.40 Os documentos supracitados devem ser aprovados pela Equipe de Fiscalizacado e Gestac
de Contrato.

5.9.41 A CONTRATADA devera apresentar até 3 (trés) meses apds o inicio das atividades ¢
PCMSO e o PPRA.

5.9.42 Elaborar e aprovar junto &8 CONTRATANTE os cardapios, assim como solicitar as eventuais
alteracfes solicitadas pela mesma, que ndo comprometam a qualidade das refeicdes, sempre que
se fizerem necessarias e a qualquer tempo.

5.9.43 Apresentar o cardapio mensal para a CONTRATADA com antecedéncia minima de 1t
(quinze) dias de sua execucéo.

5.9.44 A CONTRATADA devera respeitar as preparacdes (quantidade/proporgcéo dos ingredientes
minimos), as frequéncias das preparacdes do cardapio e o tamanho das porcdes prontas pars
consumo estabelecidas neste Termo de Referéncia.

5.9.45 A CONTRATADA devera planejar sua rotina de trabalho de modo que ndo ocorra atraso na
reposicdo dos alimentos, bem como na disponibilizacdo de utensilios para os usuarios.

5.9.46 Apresentar as fichas técnicas de todas as preparacdes contempladas nos cardapios.

5.9.47 Elaborar Manual de Padronizacdo das Preparacdes contendo ilustracdes (fotos) das
mesmas.

5.9.48 Adquirir materiais e matéria prima (géneros alimenticios) de alta qualidade, e manté-los em
condicbes de adequada estocagem para sua perfeita conservacdo, de acordo com a legislacac
vigente, estando sujeitos a qualquer tempo, a fiscalizacdo da CONTRATANTE , inclusive quanto &
exigéncia dos comprovantes de origem dos produtos.
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5.9.49 Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacdo dc
servico, baseado nas Boas Préticas de Manipulacéo.

5.9.50 Permitir que a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato e/ou servidor designadc
realize a degustacédo, durante o preparo e/ou distribuicdo, de todos os alimentos que compdem as
refeicGes, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada, substituicdo e/ou adequacao das
preparacdes que forem consideradas inadequadas ou impréprias ao consumo.

5.9.51 Responsabilizar-se pelo transporte de refeicbes em condicbes adequadas conforme
estabelecido pelas legislagcbes sanitarias e Termo de Referéncia.

5.9.52 Realizar a manipulagdo dos alimentos prontos, somente com utensilios e/ou maos
protegidas com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas ndo implica na eliminagéo dc
processo de higienizacdo e assepsia das maos.

5.9.53 Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida, e quando houver suspeita de
deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos “in natura” ou preparados, suspender o fornecimentc
destes e encaminhar as amostras para andlise bacteriol6gica, conforme descrito neste Termo de
Referéncia.

5.9.54 Permitir que servidores da CONTRATANTE vinculados as atividades do restaurante tenham
livre acesso a todas as areas do restaurante, desde que devidamente paramentados, para
fiscalizacdo da qualidade e quantidade dos produtos, pessoal, condicBes de higiene, e de
seguranca.

5.9.55 Atender as solicitacdes da CONTRATANTE quanto as substituicdes dos funcionérios néc
qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a prestacao do servico.

5.9.56 Promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da
realizacdo da prestacdo dos servicos, toda vez que houver substituicdo, nova contratacdo de
funciondrio, ou quando necessério, abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes
alimentares; doencas transmitidas por alimentos; boas praticas de manipulacdo de alimentos;
higiene pessoal e ambiental; técnicas culindrias; manuseio de equipamentos; seguranca €
prevencdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimentc
e acolhimento ao usuério e qualidade de vida do trabalhador, bem como apresentar cronograma
para as capacita¢des ao longo da prestacdo dos servigos.

5.9.57 Comunicar 8 CONTRATANTE sobre a realizagéo de testes com funcionarios em periodo de
experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos.

5.9.58 Comunicar a CONTRATANTE , com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a
realizacéo de visitas nas dependéncias dos RUs.

5.9.59 Manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico, citados neste
Termo de Referéncia, independentemente das escalas de servicos adotadas e do absenteismo.

5.9.60 Justificar, por escrito, quaisquer alteracdes nos cardapios ja aprovados. Estas alteracdes
somente serdo permitidas mediante concordancia e autorizacdo da CONTRATANTE.

5.9.61 E de responsabilidade da CONTRATADA assegurar o quantitativo suficiente a demanda dos
usuarios em cada refeicdo; Dispor de todos os componentes do cardapio em quantidades
adequadas para servir a totalidade dos usuarios.

5.9.62 A CONTRATADA sera responséavel pela destinacao correta das sobras das preparacdes,
nao acarretando qualquer énus e/ou responsabilidade a CONTRATANTE.

5.9.63 Responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do dinheiro arrecadado, ndo havendc
qualquer responsabilidade por parte da CONTRATANTE em caso de furto ou roubo praticadc
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contra a CONTRATADA. Caso nao haja a retirada diaria do numerario arrecadado, &
CONTRATADA podera providenciar a instalacéo de cofre para a sua seguranca.

5.9.64 Participar, sempre que requisitada pela CONTRATANTE , de reunifes com o corpo técnico,
docentes e discentes da CONTRATANTE , a fim de discutir o aprimoramento no atendimento a
padrdes de qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensdo e ainda as atividades
socioambientais estipuladas como metas pela CONTRATANTE.

5.9.65 Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional a participar das
atividades pedagodgicas (pesquisa, ensino e extensdo) elaboradas e executadas pela equipe
técnica e académica da CONTRATANTE.

5.9.66 Disponibilizar espaco para a realizacdo de aulas praticas e estagios aos alunos da
CONTRATANTE e de outras instituicdes de ensino autorizadas pela CONTRATANTE , de maneira
a propiciar condi¢cdes de vivenciar e adquirir experiéncia pratica em situacdes reais de trabalho nas
diferentes &reas de atuacéo.

5.9.67 Realizar, no minimo, 1 (uma) vez ao ano, aprimoramento técnico-cientifico do corpo técnicc
de nutricionistas em temas pertinentes a préatica da alimentacdo e salde coletiva, comprovando a
participagcdo por documento correspondente.

5.9.68 Atender a eventos especiais referentes a atividades académicas - congressos, seminarios,
reunides, aulas especiais e outros encontros de cunho académico - quando solicitado pels
CONTRATANTE fornecendo alimentacdo, utensilios e m&o de obra. Nesses casos, &
CONTRATANTE comunicara a CONTRATADA com prazo minimo de 10 dias do evento.

5.9.69 Nos casos de atendimento a congressos estudantis e/ou eventos, o numero de refei¢cdes
podera ser aumentado. Nestes casos, os horarios de distribuicao das refei¢cdes (Café, Almogo e/ou
Jantar) e a estimativa de quantidade de participantes serdo enviados a CONTRATADA com
antecedéncia de 10 dias do evento. A solicitacdo desses eventos a CONTRATADA devera sel
formal pela PROPAES e Direcdo dos RUSs.

5.9.70 Viabilizar visitas as instalagbes dos RUs quando solicitado por qualquer estudante, servidol
publico, prestador de servigo e visitantes mediante autorizacdo da CONTRATANTE e com
agendamento prévio.

5.9.71 Disponibilizar touca descartavel para o uso de visitantes para a circulagcdo nas &reas internas
do servico.

5.9.72 A CONTRATADA sera responséavel pelos custos no desenvolvimento de suas atividades
administrativas, tais como: equipamentos de informatica, reprografia, material de escritério e 0 que
mais se fizer necessario.

5.9.73 Fica vedada a CONTRATADA a comercializacdo e propaganda de quaisquer produtos nc
interior dos RUs.

5.9.74 Fica vedada a CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz, banner,
display etc.) ou de outras empresas, salvo quando proposto pela CONTRATANTE.

5.9.75 Disponibilizar aos usuarios, por livre demanda, gel sanitizante para as maos nos pontos de
acesso aos balc6es de distribuicdo nos RUSs.

5.9.76 A CONTRATANTE podera solicitar relacdo nominal constando nome, enderego residencial
e telefone dos empregados colocados a disposi¢do da Administragdo, bem como as respectivas
Carteiras de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS, devidamente preenchidas e assinadas, pars
fins de conferéncia.
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5.9.77 Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados
com seus funcionarios na prestagdo do servico, objeto do contrato, sejam eles decorrentes da
legislacao trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, despesas com refei¢cdes, uniformes,
EPIs, EPCs, incluidas as indenizacdes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional €
/ou ocupacional.

5.9.78 Efetuar o pagamento dos salarios dos empregados alocados na execugdo contratual
mediante depdsito bancério na conta do trabalhador, de modo a possibilitar a conferéncia dc
pagamento por parte da CONTRATANTE.

5.9.79 A inadimpléncia da CONTRATADA com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais €
comerciais ndo transfere a CONTRATANTE a responsabilidade pelo seu pagamento nem podera
onerar o objeto do Contrato.

5.9.80 N&o permitir que 0 empregado designado para trabalhar em um turno preste seus servigos
no turno imediatamente subsequente, ndo excedendo 12 horas/dia.

5.9.81 As horas extras resultantes do alongamento de jornada devido a falta de funciondrios seréc
pagas pela CONTRATADA.

5.9.82 Atender as solicitagbes da CONTRATANTE quanto a substituicdo dos empregados
alocados, no prazo acordado pela Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato, nos casos em
que ficar constatado descumprimento das obrigagcGes relativas a execucdo do servico, conforme
descrito neste Termo de Referéncia.

5.9.83 Instruir seus funcionarios quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da
Administracao.

5.9.84 Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a
nao executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar 3
CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungéo.

5.9.85 Fornecer mensalmente, ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE, os comprovantes
do cumprimento das obrigacdes previdenciarias, do Fundo de Garantia do Tempo de Servico -
FGTS, e do pagamento dos salarios e beneficios dos empregados colocados a disposicdo da
CONTRATANTE.

5.9.86 Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢cBes
assumidas, todas as condic¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacdo.

5.9.87 Comunicar imediatamente a CONTRATANTE sempre que houver alteragdo do titular RT ou
do quadro técnico de Nutricionistas, acompanhado das comprovagfes necessarias.

5.9.88 Guardar sigilo sobre todas as informac¢fes obtidas em decorréncia do cumprimento dc
contrato.

5.9.89 Respeitar as legislacbes vigentes no que tange a acessibilidade e adequar os espagos,
mobiliarios, equipamentos e utensilios, fornecendo condi¢cdo para utilizagdo, com seguranca €
autonomia, total ou assistida por pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade reduzida.
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6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO
MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1 O contrato deveréa ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e as
normas da Lei n® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucéo total
ou parcial.

6.2 Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de
execucdo sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias
mediante simples apostila.

6.3 As comunicacgdes entre o 6rgdo ou entidade e a CONTRATADA devem ser realizadas por escritc
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrdnica para esse fim.

6.4 O 6rgdo ou entidade podera convocar o preposto da CONTRATADA para adoc¢éo de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.

6.5 Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o érgdo ou entidade podera convocar ¢
representante da empresa CONTRATADA para reunido inicial para apresentacdo do plano de
fiscalizacdo, que contera informacdes acerca das obrigacdes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execucdo da
CONTRATADA, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sancdes aplicaveis, dentre
outros.

Preposto

6.6 A CONTRATADA designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da presta¢do dos
servicos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execugéo do objeto contratado.

6.6.1 O preposto devera ser profissional idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para
representa-la em tudo que se refere a execugcdo dos servicos, que serd o elo entre a
CONTRATANTE e CONTRATADA, para agir em nome da empresa, inclusive no que tange a
organizacdo do servico, gestdo de pessoal (contratacdo, demisséo e etc), compras de insumos,
realizar as subcontratacGes previstas, prestar os devidos esclarecimentos e atender as
reclamacdes que por ventura possam surgir durante a vigéncia do contrato;

6.6.2 O Preposto sera a pessoa de referéncia da CONTRATADA para com a Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, e devera dispor de tempo suficiente para atendimento as
demandas, e atender prontamente sempre que solicitado pela Equipe de Fiscalizagcdo e Gestaa
de Contrato, conforme o Termo de Referéncia;

6.7 O Contratado devera manter preposto da empresa que sera responsavel pelos locais de execuc¢éo dc
objeto, nos Campus de GOIABEIRAS, MARUIPE, SAO MATEUS, ALEGRE, RESTAURANTE de
JERONIMO MONTEIRO e AREA EXPERIMENTAL DE RIVE.

6.7.1 O preposto devera utilizar o escritério cedido pela CONTRATANTE a CONTRATADA nc
Campus de GOIABEIRAS e ser capaz atender as demandas, conforme item 6.6. e seus subitens,
que ocorrem nas unidades dos campus de MARUIPE, SAO MATEUS, ALEGRE, RESTAURANTE
de JERONIMO MONTEIRO e AREA EXPERIMENTAL DE RIVE.

6.7.2 Nas eventuais auséncias do Preposto, o Nutricionista RT ou outro colaborador, devidamente
indicado pela CONTRATADA a Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato, podera assumir g
representatividade do preposto.
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6.8 O CONTRATANTE podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutencao dc
preposto da CONTRATADA, hip6tese em que o CONTRATADO devera designar outro para o exercicio da
atividade.

Rotinas de Fiscalizacdo

6.9 A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos
respectivos substitutos.

Fiscalizacao Técnica

6.10 A equipe de fiscalizacdo técnica do contrato acompanhara a execucdo do contrato, para que sejam
cumpridas todas as condicdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados
para a Administracéo.

6.11 A equipe de fiscalizacéo técnica do contrato anotard no histérico de gerenciamento do contrato todas
as ocorréncias relacionadas a execuc¢do do contrato, com a descricdo do que for necessario para a
regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados.

6.12 Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, a equipe de fiscalizacdo técnica do contrato emitirg
notificacdes para a correcdo da execucdo do contrato, determinando prazo para a corregao.

6.13 A equipe de fiscalizagédo técnica do contrato informara & gestdo do contrato, em tempo habil, &
situagdo que demandar decisao ou adocao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote
as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso.

6.14 No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do do contrato nas datas aprazadas, a
equipe de fiscalizacao técnica do contrato comunicara o fato imediatamente a gestédo do contrato.

6.15 A equipe de fiscalizagdo técnica do contrato comunicara a gestdo do contrato, em tempo habil, ¢
término do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacdo ou a prorrogacac
contratual.

6.16 A fiscalizacdo da execucéo dos servigcos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

6.16.1 Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestacéo do servico,
realizando avaliagGes periédicas;

6.16.2 Solicitar nos prazos previstos, toda a documentacao legal referente a prestacédo do servico;

6.16.3 Controlar a quantidade de refeigbes efetivamente servidas e distribuidas aos usuéarios, com o
acompanhamento do Preposto designado pela cessiondria;

6.16.4 Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servico, exigindo &
imediata providéncia administrativa;

6.16.5 Exercer a fiscalizacdo durante as etapas de recebimento, preparacdo e de distribuicdo, de
modo a assegurar a execugdo dos servicos contratados, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade, a qualidade das refeigbes, descartaveis previstos, bem como ¢
fornecimento e a aceitacdo das refei¢bes, registrando eventuais ocorréncias;

6.16.5.1 A Equipe de Fiscalizacdo técnica podera exigir a retirada de alimentos do balcao de
distribuicdo que ndo estiverem em condi¢cdes de consumo e durante as vistorias nos locais
de acondicionamento (freezers, geladeiras, estoque, etc.) podera também exigir a retirada de
alimentos que nédo estejam identificados, rotulados, com data de validade vencida, ou com
outra caracteristica sensorial em desacordo com as legisla¢gfes sanitarias vigentes;
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6.16.5.2 Solicitar a substituicdo de qualquer alimento oferecido a distribuicdo que esteja fora
de padrbes esperados de caracteristicas sensoriais (gosto, sabor, odor, aroma); ou que
visivelmente sofra de contaminacéo fisica, biolégica ou quimica;

6.16.6 Emitir mensalmente, documento de controle da quantidade e qualidade das refeigGes
efetivamente fornecidas, que obrigatoriamente devem ser ajustados pela cessionaria quando os
resultados forem insatisfatérios;

6.16.7 Aprovar as faturas de prestacao de servico, apés a certificagdo e conferéncia do quantitativc
cobrado;

6.16.8 A Equipe de Fiscalizacao tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias de todos
os Restaurantes Universitarios, devendo:

6.16.8.1 Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo de géneros €
/ou alimentos que apresentem condi¢Bes impréprias ao consumo;

6.16.8.2 Verificar as condicdes de higiene e de conservacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios;

6.16.8.3 Certificar se os funcionarios da CONTRATADA estdo em ndmero suficiente pars
atender a demanda da prestacdo de servico, devidamente uniformizados e utilizandc
equipamentos de seguranca e higiene adequados;

6.16.8.4 Estar ciente de todos os requisitos constantes nas clausulas deste Termo de
Referéncia e do contrato;

6.16.8.5 Sugerir as penalidades previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente, nos casos
de descumprimento contratual.

6.16.9 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestdao de Contrato podera realizar avaliagédo diaria, semana
ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade da
prestacdo dos servigos;

6.16.10 Cabe a CONTRATANTE, por meio da Equipe de Fiscalizacdo e Gestdao de Contratc
realizar a avaliagcao diaria da qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA, registrando €
arquivando as informa¢bes de forma a embasar a avaliagdo mensal do Formulario IMR
(Instrumento de Medicéo e Resultado), conforme APENDICE 06. Quando a avaliacdo diaria tivel
nota inferior aos padrées minimos de qualidade esperados, a CONTRATANTE devera comunical
de imediato a CONTRATADA o0 motivo desta, visando proporcionar ciéncia e promover adequagac
aos padrdes de qualidade exigidos;

6.16.11 A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato realizara a consolidacdo e analise das avaliagcdes
diarias qualificando o desempenho mensal das atividades da CONTRATADA por meio dc
preenchimento do formulario IMR, conforme APENDICE 06.

6.16.12 No final da quinzena avaliada, a Equipe de Fiscalizacao e Gestdo de Contrato deveré
encaminhar, até o quinto dia Gtil subsequente, o formulario IMR acompanhado das justificativas,
conforme APENDICE 06.

6.17 A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicGes técnicas,
vicios redibitdrios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta,
nao implica corresponsabilidade do CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de
conformidade.
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6.18 As disposicBes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacao, por forca da
Instrucdo Normativa Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

6.19 A equipe de fiscalizagédo e gestao do contrato verificard a manutengéo das condi¢bes de habilitacéc
da CONTRATADA, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, casc
necessario.

6.20 Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, a equipe de fiscalizagao do contrato atuaré
tempestivamente na solucao do problema, reportando a gestéo do contrato para que tome as providéncias
cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia.

Gestdo do Contrato
6.21 Cabe a gestdo do contrato:

6.21.1 coordenar a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagcdo do contratc
contendo todos os registros formais da execugdo no historico de gerenciamento do contrato, a
exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacdes
contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da necessidade de adequacdes dc
contrato para fins de atendimento da finalidade da administracéo.

6.21.2 acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias

relacionadas a execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, 3
autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

6.21.3 acompanhar a manutencdo das condi¢des de habilitacdo da CONTRATADA, para fins de
empenho de despesa e pagamento, e anotar os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidagéo e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais.

6.21.4 emitir documento comprobatoério da avaliagcao realizada pelos fiscais técnico e setorial quar
to ao cumprimento de obrigagfes assumidas pelo Contratado, com mencéo ao seu desempenho na
execuc¢do contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais
penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes.

6.21.5 tomar providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacac
para fins de aplicagdo de sanc¢fes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n¢
14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.

6.21.6 elaborar relatério final com informagbes sobre a consecucao dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das
atividades da Administragéo.

6.21.7 enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos

procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestdo nos
termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO
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7.1 A avaliacdo da execucao do objeto utilizara o Instrumento de Medi¢do de Resultado (IMR), conforme
previsto no APENDICE 06.

7.2 Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem
prejuizo das sanc¢des cabiveis, caso se constate que o Contratado:

7.2.1 ndo produziu os resultados acordados,

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

7.2.3 deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servigco, ou 0s
utilizou com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.3 A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor nivel de
conformidade, que podera ser aceita pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, desde que
comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis €
alheios ao controle do prestador.

7.4 A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da
prestacdo dos servigos.

7.5 Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico em relacdo &
gualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos
indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangfes & CONTRATADA de acordc
com as regras previstas no ato convocatorio.

7.6 A afericdo da execucdo contratual, para fins de pagamento, considerara os seguintes critérios:

7.6.1 O valor do faturamento sera calculado pela aplicacdo dos precos unitarios contratados as
guantidades de refeicBes efetivamente servidas e/ou aos servigos prestados. Esse valor seré
ajustado pela deducédo dos créditos provenientes de arrecadagdo antecipada (como venda de
créditos - tickets/refeicdes -), do pagamento de energia elétrica e demais créditos (agua e gas
canalizado no RU de Goiabeiras) e outros, da glosa apurada no IMR, das multas aplicaveis e de
quaisquer outros créditos devidos pelo Contratado a CONTRATANTE ;

7.6.2 O faturamento sera realizado quinzenalmente e ter& como base os relatorios de caixa €
acesso emitidos pelos sistemas informatizados de controle; e

7.6.3 Ao final de cada quinzena da execuc¢do contratual, o Contratado apresentara um relatéric
prévio do consumo, sendo obrigatéria a descricdo do quantitativo individual de cada refeicac
servida no desjejum, almoco, jantar, distribuicdo de kit's, coffee break e marmitex, separado pot
restaurante universitario, conforme o sistema de controle de acesso.

Do recebimento

7.7 Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias Uteis, pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestao de Contrato, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das
exigéncias de caréater técnico.

7.8 O prazo para recebimento provisério sera contado do recebimento de comunicacdo de cobranca
oriunda da CONTRATADA com a comprovacdo da prestacdo dos servigos a que se referem a parcela a
ser paga.

7.9 A Equipe de Fiscalizacdo e Gestao de Contrato realizara o recebimento provisério do objeto dc
contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico.
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7.10 A Equipe de Fiscalizacao Setorial de Contrato, quando houver, realizara o recebimento provisoric
sob o ponto de vista técnico.

7.11 Para efeito de recebimento provisério, sera considerado para fins de faturamento a quinzena da
prestacéo do servico.

7.12 Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.12.1 A Equipe de Fiscalizacao e Gestao de Contrato devera apurar o resultado das avaliages
da execucao do objeto e, se for 0 caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestagéo dos
servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos no ato convocatorio, que podera
resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a CONTRATADA, registrando em
relatério a ser encaminhado a gestéo do contrato;

7.13 Sera considerado como ocorrido o0 recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em
havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

7.14 O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas,
no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da
execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicao de
servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas nc
recebimento provisorio.

7.15 A fiscalizacdo néo efetuard o ateste da Ultima e/ou Unica medicdo de servi¢os até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisoério.

7.16 Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagbes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das
penalidades.

7.17 Quando a fiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter ¢
registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo 3
fiscalizacdo técnica e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los a gestdo dc
contrato para recebimento definitivo.

7.18 Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias uteis, contados dc
recebimento provisério, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apés a
verificacdo da qualidade e quantidade do servico e consequente aceitacdo mediante termo detalhado,
obedecendo os seguintes procedimentos:

7.18.1 Emitir documento comprobatoério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico e setorial,
quando houver, no cumprimento de obriga¢cdes assumidas pelo Contratado, com menc¢éo ao seu
desempenho na execucdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos,
e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de
obrigacdes, conforme regulamento.

7.18.2 Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagédo e,
caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as
clausulas contratuais pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcdes;

7.18.3 Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com
base nos relatérios e documentagBes apresentadas; e

7.18.4 Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exatc
dimensionado pela fiscalizacéo.

7.18.5 Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacéo e gestéo.
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7.19 No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto & dimenséo, qualidade e quantidade,
devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para
emissdo de Nota Fiscal quanto a parcela incontroversa da execugao do objeto, para efeito de liquidacéo €
pagamento.

7.20 Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucdo, pelo Contratado, de
inconsisténcias verificadas na execuc¢do do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.21 O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca do servigco nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execu¢ao do contrato.

Liquidacéao

7.22 Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de 10 (dez) dias
Uteis para fins de liquidacao, na forma desta secao, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°,
83° da Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

7.23 O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogacéo, nos casos de contratacfes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite
de que trata o inciso Il do art. 75 da Lei n® 14.133, de 2021

7.24 Para fins de liquidacdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

I. 0 prazo de validade;
1. a data da emisséo;
I11. os dados do contrato e do 6rgdo CONTRATANTE;
IV. o periodo respectivo de execuc¢éo do contrato;
V. o valor a pagar; e
VI. eventual destaque do valor de retencdes tributérias cabiveis.

7.25 Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidagao da
despesa, esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se
0 prazo apés a comprovacgdo da regularizacdo da situacdo, sem 6nus ao CONTRATANTE.

7.26 A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da regularidade
fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referidc
Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 68 da
Lei n® 14.133/2021.

7.27 A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para:
7.27.1 verificar a manutencéo das condicfes de habilitacdo exigidas;

7.27.2 identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo/contratacdo no ambito dc
orgdo ou entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administragdo ou com o Podel
Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas.

7.28 Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade da CONTRATADA, sera providenciada
sua notificacéo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situacao ou, nc
mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo poderd ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critéric
do CONTRATANTE.

7.29 Nao havendo regularizagéo ou sendo a defesa considerada improcedente, 0 CONTRATANTE deveré
comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia da
CONTRATADA, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados
0S meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.
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7.30 Persistindo a irregularidade, 0 CONTRATANTE devera adotar as medidas necessérias a rescisac
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla
defesa.

7.31 Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela resciséo do contrato, caso o Contratado ndo regularize sua situagdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.32 O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até 10 (dez) dias Uteis, contados da finalizacéo da
liquidagdo da despesa, conforme se¢éo anterior, nos termos da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 77, de
2022.

7.33 No caso de atraso pelo CONTRATANTE, os valores devidos ao Contratado serdo atualizados
monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagdo, mediante
aplicacao do indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) de corre¢do monetaria.

Forma de pagamento

7.34 O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta
corrente indicados pelo Contratado.

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

7.36 Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislacéo aplicavel.

7.36.1 Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serac
retidos na fonte, quando da realizagdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislacac
vigente.

7.37 O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n® 123,
de 2006, ndo sofrera a retencao tributéria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por aquele
regime. No entanto, o pagamento ficard condicionado a apresentacdo de comprovacdo, por meio de
documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Reajuste

7.38 Os pregos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data dc
or¢camento estimado, em 08/04/2025.

7.39 Apos o interregno de um ano, e independentemente de pedido da CONTRATADA, 0s pregos iniciais
serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pelo CONTRATANTE, do IPCAIIBGE, exclusivamente para as
obrigag®es iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

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

7.41 No caso de atraso ou ndo divulgagdo do(s) indice (s) de reajustamento, 0o CONTRATANTE pagara ac
Contratado a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente
tédo logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.42 Nas aferi¢des finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(ao), obrigatoriamente, o(s) definitivc

(s)-

7.43 Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a sel
determinado(s) pela legislacdo entdo em vigor.
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7.44 Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial,
para reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

7.45 O reajuste serd realizado por apostilamento.
Cessdo de crédito

7.46 E admitida a cessao fiduciaria de direitos crediticios com instituicdo financeira, nos termos e de
acordo com os procedimentos previstos na Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de julho de 2020,
conforme as regras deste presente topico.

7.47 As cessdes de crédito ndo abrangidas pela Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de julho de
2020, dependerao de prévia aprovagdo do CONTRATANTE.

7.48 A eficacia da cessédo de crédito ndo abrangida pela Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de
julho de 2020, em relacdo a Administracéo, esta condicionada a celebragéo de termo aditivo ao contratc
administrativo.

7.49 Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condi¢cfes
de habilitagdo por parte do Contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cessdo de crédito e &
realizacdo dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista dc
cessiondrio, bem como a certificagdo de que o cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contrata
com o Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou
crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n°® 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-
01, de 18 de maio de 2020.

7.50 O crédito a ser pago a cessionaria € exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado)
pela execucdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e excec¢bes ac
pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de
direito publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em
conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacédo do fato gerador, quando for o caso, e ¢
desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administracao.

7.51 A cessdo de crédito ndo afetard a execucdo do objeto contratado, que continuara sob a integral
responsabilidade da CONTRATADA.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS
INFRAGCOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS
8.1 Comete infrag&o administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:

a. der causa a inexecuc¢éo parcial do contrato;
b. der causa a inexecuc¢do parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao
funcionamento dos servicos publicos ou ao interesse coletivo;

c. der causa a inexecucao total do contrato;

. ensejar o retardamento da execuc¢do ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo
justificado;

. apresentar documentacao falsa ou prestar declaracao falsa durante a execucao do contrato;

. praticar ato fraudulento na execuc¢éo do contrato;

. comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

o
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8.2 Serédo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes sancdes:

8.2.1 Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecugdo parcial do contrato, sempre que nao se
justificar a imposicdo de penalidade mais grave;

8.2.2 Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d’
do subitem acima, sempre que ndo se justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2.3 Declaragéo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas
alineas “e”, “f", “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b", “c” e “d”, que justifiquem a
imposicdo de penalidade mais grave.

8.2.4 Multa:

8.2.4.1 Moratoria, para as infracdes descritas no item “d”, de 0,5% (meio por cento) por dia de atrasc
injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 20 (vinte) dias.

8.2.4.2 Moratoria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total
do contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacao,
suplementac¢&o ou reposicdo da garantia;

8.2.4.2.1 O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacdo, suplementacdo ou reposicao da
garantia autoriza a Administracdo a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou cumprimentc
irregular de suas clausulas, conforme disp&e o inciso | do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

8.2.4.3 Compensatéria, para as infragdes descritas acima alineas “e” a “h” de 10% (dez por cento) a 15% (
quinze por cento) do valor da contratacao.

8.2.4.4 Compensatdria, para a inexecucéo total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 10% (dez pol
cento) a 15% (quinze por cento) do valor da contratacéo.

8.2.4.5 Compensatodria, para a infracdo descrita acima na alinea “b”, de 5% (cinco por cento) a 10% (dez
por cento) do valor da contratacao.

8.2.4.6 Compensatoria, em substituicdo a multa moratéria para a infragcdo descrita acima na alinea “d”, de
1 % (um por cento) a 5% (cinco por cento) do valor da contratagéo.

8.2.4.7 Compensatéria, para a infragdo descrita acima na alinea “a”, de 0,5% (meio por cento) a 5% |(
cinco por cento) do valor da contratacao [, ressalvadas as seguintes infracdes também enquadraveis
nesta alinea:]

8.3 A aplicacdo das sancbes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipoétese alguma, a
obrigacao de reparacéo integral do dano causado ao CONTRATANTE.

8.4 Todas as sanc¢des previstas neste Termo de Referéncia poderdo ser aplicadas cumulativamente com
a multa.

8.5 Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis,
contado da data de sua intimacao.

8.6 Se a multa aplicada e as indenizacdes cabiveis forem superiores ao valor do pagamentc
eventualmente devido pelo CONTRATANTE ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenga seré
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

8.7 A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data
do recebimento da comunicacgao enviada pela autoridade competente.
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8.8 A aplicacéo das sancdes realizar-se-4 em processo administrativo que assegure o contraditorio e &
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da
Lei n® 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaracdo de
inidoneidade para licitar ou contratar.

8.8.1 Para a garantia da ampla defesa e contraditorio, as notificagbes serdo enviadas eletronicamente
para os enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa
no SICAF.

8.8.2 Os enderegos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no Sicaf seréc
considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegacdo de desconhecimento das
comunicacdes a eles comprovadamente enviadas.

8.9 Na aplicacéo das sancdes serdo considerados:

8.9.1 a natureza e a gravidade da infracdo cometida;

8.9.2 as peculiaridades do caso concreto;

8.9.3 as circunstancias agravantes ou atenuantes;

8.9.4 os danos que dela provierem para 0 CONTRATANTE; e

8.9.5 a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagfes
dos 6rgaos de controle.

8.10 Os atos previstos como infracdes administrativas na Lei n® 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitacdes e contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n¢
12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o ritc
procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei.

8.11 A personalidade juridica da CONTRATADA podera ser desconsiderada sempre que utilizada com
abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos neste Termo de
Referéncia ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢c@es aplicadas
a pessoa juridica serdo estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de administracdo, 3
pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacéo de coligacéo ou controle, de fato ou
de direito, com o Contratado, observados, em todos os casos, o contraditério, a ampla defesa e a
obrigatoriedade de andlise juridica prévia.

8.12 O CONTRATANTE deverd, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacac
da sancao, informar e manter atualizados os dados relativos as sancdes por ela aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal.

8.13 As sancdes de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou
contratar sdo passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.14 Os débitos da CONTRATADA para com a Administragdo CONTRATANTE, resultantes de multa
administrativa e/ou indeniza¢8es, nao inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou
parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros
contratos administrativos que o Contratado possua com 0 mesmo 6rgao ora CONTRATANTE, na forma da
Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de 2022.
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9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO E EXECUCAO
FORMA E CRITERIO DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGCAO
Forma de selecéao e critério de julgamento da proposta

9.1 O fornecedor serd selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, ns
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adog&o do critério de julgamento pelo MAIOR
DESCONTO linear em todos os itens.

Regime de Execucao

9.2 O regime de execucado do contrato sera Empreitada por Preco Unitario.
Exigéncias de habilitacdo

9.3 Para fins de habilitacdo, devera o interessado comprovar 0s seguintes requisitos:
Habilitacado juridica

9.4 Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha
validade para fins de identificacdo em todo o territdrio nacional;

9.5 Empresario individual: inscricdo no Registro PuUblico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede;

9.6 Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢cdo de Microempreendedor Individual -
CCMEI, cuja aceitagcdo ficard condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.bi
/empresas-e-negocios/pt-br/lempreendedor;

9.7 Sociedade empreséria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa
individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social
no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede,
acompanhada de documento comprobatoério de seus administradores;

9.8 Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada nc
Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial,
agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede, conforme Instrugéc
Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

9.9 Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua
sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.10 Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial,
sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas
Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbag¢do no Registro onde
tem sede a matriz;

9.11 Sociedade cooperativa: ata de fundag&o e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou,
devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da
respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

9.12 Consorcio de empresas: contrato de consorcio devidamente arquivado no Registro Civil das Pessoas
Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n® 6.404, de 15 de dezembro de
1976) ou compromisso publico ou particular de constituicdo, subscrito pelos consorciados, com &
indicacdo da empresa lider, responsavel por sua representagdo perante a Administracéo (art. 15, caput, |
e Il, da Lei n° 14.133, de 2021).
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9.13 Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da
consolidagdo respectiva.

Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

9.14 Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso;

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

9.16 Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

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

9.18 Prova de inscri¢cdo no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede dc
fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual,

9.19 Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.20 Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, deveré
comprovar tal condicdo mediante a apresentagdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilic
ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

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

Qualificagao Econdmico-Financeira

9.22 certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado,
caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitagcdo/contratacdo, ou de
sociedade simples;

9.23 certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.24 balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstra¢ges contabeis dos
2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando, para cada exercicio, indices de Liquidez Geral (LG),
Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um).

9.25 Caso a empresa apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez
Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido, para fins de habilitacéo,
patriménio liquido minimo de 10% (dez por cento) do valor total estimado da contratagéo.

9.26 Os documentos referidos acima limitar-se-do ao Gltimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sidc
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.27 Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita
Federal do Brasil para transmisséo da Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped.
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9.28 O atendimento dos indices econdmicos previstos neste termo de referéncia deverd ser atestadc
mediante declaracao assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

9.29 As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo/contratacao deverdo atender a todas as
exigéncias da habilitacado e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

Qualificacao Técnica

9.30 Declaracdo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condigBes
locais para o cumprimento das obrigacdes objeto da contratacdo por meio de visita técnica (APENDICE
VIII).

9.30.1 Essa declaragdo podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel
técnico do interessado acerca do conhecimento pleno das condi¢cbes e peculiaridades da
contratac&o (APENDICE VII).

9.30.2 Registro ou inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricdo, responséavel pels
regido da sede do fornecedor, em plena validade.

9.30.3 Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagéo, nc
momento da assinatura do contrato, da solicitacdo de registro perante a entidade profissional
competente no Brasil.

Qualificacao Técnico-Operacional

9.31 Comprovacéo de aptiddo para execucéo de servigo similar (producgéo e distribuicdo de refeicbes em
termos de almogo ou jantar), de complexidade tecnolégica e operacional equivalente ou superior a dc
objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio da apresentacdo de certidées ou atestados
emitidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou pelo conselho profissional competente,
quando for o caso.

9.31.1 Para fins da comprovacao de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito &
contrato(s) executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.31.1.1 Prestacédo de servi¢os de producéo e distribuicdo de no minimo 18.131 (dezoito mil,
cento e trinta e uma) grandes refei¢cdes (almogo e jantar) mensais, por no minimo 12 (doze)
meses ininterruptos, nimero este que representa 50% (cinquenta por cento) da média
mensal de refeicdes que foram servidas no ano de 2023 no Campus Goiabeiras.

9.31.1.2 Os documentos de comprovacdo podem ser referentes a producao de almoco ou
jantar por distribuicdo centralizada ou descentralizada.

9.31.1.3 N&o serdo considerados, para fins de averiguacdo da capacidade técnica, &
comprovacédo de distribuicdo de marmitas/refeicbes prontas ou prestagdo de servicos do tipc
Coffee Break, desjejum ou lanches.

9.31.2 Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico, &
apresentacdo e o somatério de diferentes atestados de servicos executados de forma
concomitante, pois essa situacao equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-
operacional, a uma Unica contratagdo.

9.31.3 Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da
filial do fornecedor.
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9.31.4 O fornecedor disponibilizar4d todas as informacBes necessarias a comprovacdo da
legitimidade dos atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, copia do contratc
gue deu suporte a contratagdo, endereco atual do CONTRATANTE e local em que foram prestados
0S servigos, entre outros documentos.

9.31.5 Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no dmbito de sua atividade econdmica
principal ou secundéria especificadas no contrato social vigente.

9.32 Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quandc
acompanhados de traducéo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.

9.33 A apresentacéo, pelo fornecedor, de certidfes ou atestados de desempenho anterior emitido em
favor de consércio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67,
88 10 e 11, da Lei n° 14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

Qualificacao Técnico-Profissional

9.34 Apresentacdo do(s) profissionais(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselhc
profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execugdo de servigo de
caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

9.34.1 Para o Nutricionista: Supervisdo de todas as etapas envolvidas nos servicos de producgéo e
distribuicdo de refei¢cdes coletivas, com comprovacéo de Responsabilidade Técnica (RT).

9.34.2 O(s) profissional(is) acima indicado(s) devera(do) participar do servico objeto do contrato, €
sera admitida a sua substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde
gque aprovada pela Administracdo (8 6° do art. 67 da Lei n® 14.133, de 2021).

9.35 Nao serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicacao das sancdes previstas nos incisos Ill e IV do caput do art.
156 da Lei n.° 14.133, de 2021, em decorréncia de orientacdo proposta, de prescricdo técnica ou de
qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

9.36 Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial dc
fornecedor.

Disposicdes gerais sobre habilitacdo

9.37 Quando permitida a participacdo na licitagdo/contratagcdo de empresas estrangeiras que nac
funcionem no Pais, as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes,
inicialmente apresentados em traducao livre.

9.38 Na hipétese de o fornecedor ser empresa estrangeira que nédo funcione no Pais, para assinatura dc
contrato ou da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos
para a habilitacao serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do dispostc
no Decreto n° 8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados
pelos respectivos consulados ou embaixadas.

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

9.40 Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se c
fornecedor for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de
capacidade técnica, e no caso daqueles documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente,
forem emitidos somente em nome da matriz.
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9.41 Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferengas de ndmeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizacdo dc
recolhimento dessas contribuicdes.

Documentacdo complementar para cooperativas
9.42 Caso admitida a participacao de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacéo complementar:

9.42.1 A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagac
€ que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacao de que estac
domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21,
inciso | e 42, 882° a 6° da Lei n. 5.764, de 1971;

9.42.2 A declaracéo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um
dos cooperados indicados;

9.42.3 A comprovacgdo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios &
prestacédo do servico;

9.42.4 O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

9.42.5 A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que
executardo o contrato;

9.42.6 Os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da cooperativa:
9.42.6.1 ata de fundacéo;
9.42.6.2 estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
9.42.6.3 regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;
9.42.6.4 editais de convocacdo das trés ultimas assembleias gerais extraordinarias;

9.42.6.5 trés registros de presenca dos cooperados que executardo o0 contrato em
assembleias gerais ou nas reunides seccionais;

9.42.6.6 ata da sessdo que 0s cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da
contratacao; e

9.42.6.7 Ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Le|
n. 5.764, de 1971, ou uma declara¢éo, sob as penas da lei, de que tal auditoria nao fol
exigida pelo 6rgéo fiscalizador.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO
ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGAO

10.1 O custo estimado total da contrata¢do, que é o maximo aceitavel, é de R$ 35.482.486,49 (Trinta €
cinco milhBes, quatrocentos e oitenta e dois mil, quatrocentos e oitenta e seis reais e quarenta e nove
centavos), conforme custos unitarios apostos no QUADRO 01.
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11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA
ADEQUAGCAO ORCAMENTARIA

11.1 As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orcamento Geral da Unido.

11.2 A dotacédo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovacdo da Le
Orcamentaria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS
DISPOSICOES FINAIS

12.1 As informagdes contidas neste Termo de Referéncia nédo séo classificadas como sigilosas.

13. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

IURY DA SILVA PESSOA

Membro da comissdo de contratagdo

AMANDA MARTINS MATIAS

Membro da comissdo de contratagdo

CARLOS NUNES CORDEIRO
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Membro da comissdo de contratagdo

CARMEN ROSA DA CUNHA

Membro da comissdo de contratagdo

EDVALDO COSTA DE JESUS

Membro da comissdo de contratagdo

ELLEN ALMEIDA DOS SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo

GABRIELA MARIA DO ROSARIO

Membro da comissdo de contratagdo

GISELLY RIBEIRO PASSOS VIANNA PIANISSOLA

Membro da comissdo de contratagdo
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KAIO REGATTIERI DOS SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo

LETICIA CALVIPIZETTA DADALTO

Membro da comissdo de contratagdo

PATRICIA VASCONCELOS FONTANA GASPERIN

Membro da comissdo de contratagdo

RENATA MONTARROYOS MOREIRA

Membro da comissdo de contratagdo

SAMARA LORIATO PAGANILOVO

Membro da comissdo de contratagdo

THANISIA VALIM FERRAZ

Membro da comissdo de contratagdo
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THAYNA SOARES LOPES VENTURA

Membro da comissado de contratagdo

TIAGO BOLZAN DE OLIVEIRA

Membro da comissdo de contratagdo
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.
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APENDICE 01 - QUANTITATIVOS DE REFEIGOES DETALHAMENTO DA PREVISAO, INCLUSIVE A DISTRIBUIGAO MES A MES

Tabela 01 - Detalhamento da evolugao mensal do nimero de refeigées servidas em 2023 por unidade de restaurante

total

Se;q"g? "1 gan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Total ;
RU Dias de Média diaria E
funciona 213 '
mento 7 17 23 17 22 20 20 14 19 19 19 16 L
Almoco | 8178 | 14.573 | 23.520 | 31.858 | 38.345 | 36.273 | 26.637 | 26.889 | 37.871 | 35.045 | 33.657 | 17.677 | 330.523 1552 !
e media 1.168 857 1.023 1.874 1.743 1.814 1.332 1.921 1.993 1.844 1.771 1.105 1.552 '
Goiabeir diaria :
as Jantar | 2.567 3.564 6.047 | 10.142 | 12.085 | 12.286 | 7.998 9348 | 12501 | 11.765 | 11.333 | 4.987 | 104.623 491 :
’;‘;‘:i'aa 367 210 263 597 549 614 400 668 658 619 596 312 491 :
Almoco | 3.809 4.377 5789 | 12221 | 14.762 | 13533 | 8.296 | 10.856 | 14.998 | 13.115 | 12.419 | 5.451 119.626 562 :
Maruipe rgiZ‘:i': 544 257 252 719 671 677 415 775 789 690 654 341 562 '
Almoco | 3.526 5.089 7.468 | 12144 | 15947 | 13.066 | 8.718 8281 | 10587 | 12.072 | 10.851 | 5.893 | 113.642 534 '
S0 "é‘igfi': 504 299 325 714 725 653 436 592 557 635 571 368 534 :
Mateus | _Jantar 1.007 1.302 1.666 2.832 4.290 3217 1,004 2.452 2.898 3.544 2977 1.053 29.322 138 :
Z‘igfi': 157 77 72 167 195 161 100 175 153 187 157 66 138 '
Almoco | 6402 | 10696 | 13.131 | 17.359 | 23.011 | 20.189 | 16.553 | 11.670 | 19.169 | 18.733 | 17.808 | 11.254 | 185975 873 '
rg;‘:l'j 915 629 571 1.021 1.046 | 1.009 828 834 1.009 986 937 703 873 :
Alegre = ntar 3.618 5.030 5.752 9581 | 13.248 | 10.765 | 8.604 6.712 | 10.236 | 10.486 | 9.545 5.186 98.763 464 '
rgigfi': 517 296 250 564 602 538 430 479 539 552 502 324 464 :
Jeronimo |Amogo 424 387 1.352 1647 | 2.005 1.799 1.609 1.156 1.642 1.787 1.468 891 16.667 78 '
Monteiro ’;‘ig‘:i':‘ 61 52 59 97 91 90 80 83 86 94 77 56 78 ;
Almogo .
: 195 202 248 645 788 740 374 374 637 566 527 203 5.499 26 :
Hovet (marmitas)
’;‘ig‘:i': 28 12 11 38 36 37 19 27 34 30 28 13 26
Total 34.048 | 48.398 | 67.787 | 104.181 | 130.103 | 117.424 | 84.803 | 83.264 | 116.323 | 112.721 | 105.851 | 55.870 | 1.009.331 4.717
média diaria 4.864 | 2.847 2.947 6.128 5.914 5.871 4.240 5.047 6.122 5933 5.571 3.492 4.739
- >
lemrelagdoao | 5470 | 4800, | 672% | 10,32% | 12,89% | 11,63% | 8.40% | 825% | 11,52% | 11,17% | 10,49% | 554% | 100,00% 0,47%

Subsidios para previsdao !

........ Fmmmmmm === ===

Média 1°
semestre

Média 2°:
semestr !

Férias i
jan-fev



Tabela 02 - Descrigao dos subsidios utilizados na previsao de demanda que consta da Tabela 03

Subsidio de previsao para unidade de Goiabeiras

Considerando a média dos meses de férias do inicio

de 2023

Considerando a média dos meses de dias letivos

completos em 2023/1

Considerando a média dos meses de dias letivos

completos em 2023/2

Considerando a média de férias do meio do ano

(jul/2023).

Considerando a média de dezembro de 2023.

Subsidio de previsao para unidade de Sao Mateus

Considerando a média dos meses de férias do inicio

de 2023

Considerando a média dos meses de dias letivos

completos em 2023/1

Considerando a média dos meses de dias letivos

completos em 2023/2

Considerando a média de férias do meio do ano

(jul/2023).

Considerando a média de dezembro de 2023.

947

1804

1879

1332

1105

Almoco

358

697

588

436

368

Almogco Jantar

255

585

633

400

312

Jantar

<)

175

167

100

66

Subsidio de previsao para unidade de Maruipe
Considerando a média dos meses de férias do
inicio de 2023

Considerando a média dos meses de dias letivos
completos em 2023/1

Considerando a média dos meses de dias letivos
completos em 2023/2

Considerando a média de férias do meio do ano
(jul/2023).

Considerando a média de dezembro de 2023.

Subsidio de previsao para unidade de Alegre
Considerando a média dos meses de férias do
inicio de 2023

Considerando a média dos meses de dias letivos
completos em 2023/1

Considerando a média dos meses de dias letivos
completos em 2023/2

Considerando a média de férias do meio do ano
(jul/2023).

Considerando a média de dezembro de 2023.

Almocgo

341

686

723

415

341

Almocgo

712

1026

949

828

703

Jantar

250

500

500

250

250

Jantar

360

569

520

430

324



Tabela 03 - Detalhamento da previsdo mensal por restaurante para os 12 meses do contrato

N° de Dias
A letivos no 16 23 18 10 17 8 22 25 23 241 16" 26" 9"
contrato
. Con.
N° de Dias -
B dteis no 14 19 19 20 17 22 19 20 20 23 20 22 7 calendanio
académico de
contrato 2025
N° de
C Sabados no 2 4 3 4 4 4 3 5 3 4 5 4 2
contrato
. N inicio em . . . . final em
RU Servico/més 10/out./25 nov./25 dez./25 jan./26 fev./26 mar./26 abr./26 mai./26 jun./26 jul./26 ago./26 set./26 10/out./26 Total
I D[‘;Zj:i’é”m 900 900 500 500 500 500 1.000 1.000 1.000 1.000 500 900 900
Il. Margem
de 180 180 100 100 100 100 200 200 200 200 100 180 180
segurancga
de 20%
Total
Desjejum: | 15.120 20.520 11.400 12.000 10.200 13.200 22.800 24.000 24.000 27.600 12.000 23.760 7.560 216.600
B*(1+11)
. fi‘;ﬁgg" 1.879 1.879 947 947 947 047 1.804 1.804 1.804 1.804 1.332 1.879 1.879
Goiabeiras
IV. Margem
de 376 376 189 189 189 189 361 361 361 361 266 376 376
segurancga
de 20%
Total
Almogo: B*(| 31.567 42.341 21.592 22.728 19.319 25.001 41.131 43.296 43.296 49.790 31.968 49.606 15.784 422135
Il +1V)
V. dJin?;ar 633 633 255 255 255 255 585 585 585 585 400 633 633




VI. Margem
de
seguranga
de 20%

127

127

51

51

51

51

17

117

117

117

80

127

127

Total Jantar:

B*(V + VI)

10.634

14.432

5.814

6.120

5.202

6.732

13.338

14.040

14.040

16.146

9.600

16.711

5.317

132.810

VII. Alimogo
aos sabados

900

900

500

500

500

500

1.000

1.000

1.000

1.000

500

900

900

VIIl. Margem
de
seguranga
de 20%

180

180

100

100

100

100

200

200

200

200

100

180

180

Total almogo
sabados:
C*(VIl + VII)

2.160

4.320

1.800

2.400

2.400

2.400

3.600

6.000

3.600

4.800

3.000

4.320

2.160

40.800

Maruipe

I. Desjejum
Diario

450

450

250

250

250

250

500

500

500

500

250

450

450

Il. Margem
de
seguranga
de 20%

90

90

50

50

50

50

100

100

100

100

50

90

90

Total
Desjejum :
B*(1+11)

7.560

10.260

5.700

6.000

5.100

6.600

11.400

12.000

12.000

13.800

6.000

11.880

3.780

108.300

Ill. AlImogo
diario

723

723

341

341

341

341

686

686

686

686

415

723

723

IV. Margem
de
seguranga
de 20%

145

145

68

68

68

68

137

137

137

137

83

145

145

Total
Amocgo: B*(
Il +1V)

12.146

16.484

7.775

8.184

6.956

9.002

15.641

16.464

16.464

18.934

9.960

19.087

6.073

157.098




V. Jantar
diario

450

450

250

250

250

250

500

500

500

500

250

450

450

VI. Margem
de
seguranga
de 20%

90

90

50

50

50

50

100

100

100

100

50

90

90

Total Jantar:

B*(V + VI)

7.560

10.260

5.700

6.000

5.100

6.600

11.400

12.000

12.000

13.800

6.000

11.880

3.780

108.300

VII. Aimogo
aos sabados

350

350

200

200

200

200

400

400

400

400

200

350

350

VIIl. Margem
de
seguranga
de 20%

70

70

40

40

40

40

80

80

80

80

40

70

70

Total almogo
sabados:
C*(VII + VIII)

840

1.680

720

960

960

960

1.440

2.400

1.440

1.920

1.200

1.680

840

16.200

Sao
Mateus

|. Desjejum
Diario

175

175

100

100

100

100

200

200

200

200

100

175

175

Il. Margem
de
seguranga
de 20%

35

35

20

20

20

20

40

40

40

40

20

35

35

Total
Desjejum :
B*(1+11)

2.940

3.990

2.280

2.400

2.040

2.640

4.560

4.800

4.800

5.520

2.400

4.620

1.470

42.990

Ill. Almogo
diario

588

588

358

358

358

358

697

697

697

697

436

588

588

IV. Margem
de
seguranga
de 20%

118

118

72

72

72

72

139

139

139

139

87

118

118




Total
Almoco: B*(
Il +1V)

9.878

13.406

8.162

8.592

7.303

9.451

15.892

16.728

16.728

19.237

10.464

15.523

4.939

151.366

V. Jantar
diario

167

167

99

99

99

99

175

175

175

175

100

167

167

VI. Margem
de
seguranga
de 20%

33

33

20

20

20

20

35

35

35

35

20

33

33

Total Jantar:
B*(V + VI)

2.806

3.808

2.257

2.376

2.020

2.614

3.990

4.200

4.200

4.830

2.400

4.409

1.403

39.908

VII. Almogo
aos sabados

175

175

100

100

100

100

200

200

200

200

100

175

175

VIII. Margem
de
seguranga
de 20%

35

35

20

20

20

20

40

40

40

40

20

35

35

Total almogo
sabados:
C*(VII + VIII)

420

840

360

480

480

480

720

1.200

720

960

600

840

420

8.100

Alegre

|. Desjejum
Diario

450

450

250

250

250

250

500

500

500

500

250

450

450

Il. Margem
de
seguranga
de 20%

90

90

50

50

50

50

100

100

100

100

50

90

90

Total
Desjejum :
B*(1+11)

7.560

10.260

5.700

6.000

5.100

6.600

11.400

12.000

12.000

13.800

6.000

11.880

3.780

108.300

Ill. Almogo
diario

949

949

712

712

712

712

1.026

1.026

1.026

1.026

828

949

949




IV. Margem
de
seguranga
de 20%

190

190

142

142

142

142

205

205

205

205

166

190

190

Total
Almogo: B*(
Il +1V)

15.943

21.637

16.234

17.088

14.525

18.797

23.393

24.624

24.624

28.318

19.872

25.054

7.972

250.108

V. Jantar
diario

520

520

360

360

360

360

569

569

569

569

430

520

520

VI. Margem
de
seguranga
de 20%

104

104

72

72

72

72

114

114

114

114

86

104

104

Total Jantar:
B*(V + VI)

8.736

11.856

8.208

8.640

7.344

9.504

12.973

13.656

13.656

15.704

10.320

13.728

4.368

134.326

VII. Aimogo
aos sabados

200

200

100

100

100

100

200

200

200

200

100

200

200

VIIl. Margem
de
seguranga
de 20%

40

40

20

20

20

20

40

40

40

40

20

40

40

Total almogo
sabados:
C*(VIl + VII)

480

960

360

480

480

480

720

1.200

720

960

600

960

480

8.400

Jerénimo
Monteiro

I. Desjejum
Diario

60

60

30

30

30

30

60

60

60

60

30

60

60

Il. Margem
de
seguranga
de 20%

12

12

12

12

12

12

12

12

Total
Desjejum :
B*(1+11)

1.008

1.368

684

720

612

792

1.368

1.440

1.440

1.656

720

1.584

504

13.392




Ill. Almogo
diario

85

85

54

54

54

54

92

92

92

92

80

85

85

IV. Margem
de
seguranga
de 20%

17

17

1

1"

1"

1

18

18

18

18

17

17

Total
Almogo: B*(
Il +1V)

1.428

1.938

1.231

1.296

1.102

1.426

2.098

2.208

2.208

2.539

1.920

2.244

714

21.637

V. Jantar
diario

29

29

35

35

35

35

36

36

36

36

29

29

29

VI. Margem
de
seguranga
de 20%

Total Jantar:
B*(V + VI)

487

661

798

840

714

924

821

864

864

994

696

766

244

9.428

VII. Alimogo
aos sabados

175

175

100

100

100

100

200

200

200

200

100

175

175

VIIl. Margem
de
seguranga
de 20%

35

35

20

20

20

20

40

40

40

40

20

35

35

Total almogo
sabados:
C*(VIl + VI

420

840

360

480

480

480

720

1.200

720

960

600

840

420

8.100

Area
experimen
tal de Rive

I. Almogo
(marmitas)

60

60

35

35

35

35

70

70

70

70

35

60

60

VI. Margem
de
seguranga
de 20%

12

12

14

14

14

14

12

12




Area Total Almogo
experimen | (marmitas) : 1.008 1.368 798 840 714 924 1.596 1.680 1.680 1.932 840 1.584 504 14.964
tal de Rive | B*(1+11)
Total (soma dos totais) 140.702 193.730 107.933 114.624 98.150 125.606 201.000 216.000 211.200 244.200 137.160 222.955 72.511 2.013.262
o =
e 'e';g;‘l’ E il 6,99% 9,62% 5,36% 5,69% 4,88% 6,24% 9,98% 10,73% 10,49% 12,13% 6,81% 11,07% 3,60% 100,00%
Tabela 04 - Quantidades estimadas por restaurante e por servigo
# Local de produgao / fornecimento Servigos Previsao 12 meses
Desjejum - dias uteis 216.600
Almoco - dias uteis 422.135
1 Goiabeiras
Almogo - sabados 40.800
Jantar - dias Uteis 132.810
Desjejum - dias uteis 108.300
Almocgo - dias uteis 157.098
2 Maruipe
Almoco - sabados 16.200
Jantar - dias Uteis 108.300
Desjejum - dias uteis 42.990
Almoco- dias uteis 151.366
3 Sao Mateus
Almoco - sabados 8.100
Jantar - dias Uteis 39.908
Desjejum - dias uteis 108.300
Almoco - dias uteis 250.108
4 Alegre
Almoco - sabados 8.400
Jantar - dias uteis 134.326
Desjejum - dias uteis 13.392
Almocgo - dias Uuteis 21.637
5 Jerénimo Monteiro
Almogo - sabados 8.100
Jantar - dias Uteis 9.428
6 Area Experimental de Rive Almogo (marmitas) - dias Uteis 14.964
Totais consolidados (1 a 6) Total de desjejum - dias uteis 489.582




Total almogo - dias uteis 1.002.343
Total de almogo - sabados 81.600
Total jantar - dias uteis 424.772
Total de almogo (marmitas) - dias uteis 14.964
7 |Alegre, Jeronimo Monteiro, Area Experimental, Goiabeiras, Maruipe e Sdo Mateus Coffee Break Tipo 01 11.200
8 |Alegre, Jeronimo Monteiro, Area Experimental, Goiabeiras, Maruipe e Sdo Mateus Coffee Break Tipo 02 55.000
9 |Goiabeiras e Maruipe Alimentacéo pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex” 44.000
10 | Alegre, Jerdnimo Monteiro, Area Experimental Alimentacéo pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex” 16.500
11 | Séo Mateus Alimentagao pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex” 11.000
Total consolidado itens 7 a 11 (Alimentag&o pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex)| Alimentagao pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex” 71.500
12 |CAP Criarte Fornecimento de géneros alimenticios in natura Ver itens 5.1.142 a 5.1.145.3 deste TR

Nota explicativa 01: 1.1.2 A contratagdo possuira um unico lote, conforme justificativa que consta do item 10 do ETP.

Nota explicativa 02: Os itens 1, 2, 3, 4, 5 e 6 sdo de demanda esponténea; os itens 7, 8, 9, 10 e 11 sdo de demanda por solicitacdo da gestdo da CONTRATANTE
(discricionarios).

Nota explicativa 03: As refeigcbes servidas no Restaurante Universitario de Jer6nimo Monteiro podem ser produzidas em Alegre, acondicionadas em cubas,
transportadas para Jerénimo Monteiro e porcionadas no local. As refeicdes servidas no Restaurante Universitario de Maruipe devem ser produzidas em Goiabeiras,
acondicionadas em cubas, transportadas para Maruipe e porcionadas no local. As refeicdes entregues na Area Experimental de RIVE poderdo ser produzidas em
Alegre, acondicionadas em embalagens tipo “marmitex” e transportadas para os pontos de entrega da Area Experimental de Rive.

Nota explicativa 04: Os servigos de desjejum, almogo aos sabados, jantar em Jerébnimo Monteiro e em Maruipe, atualmente ndo estdo em funcionamento, sendo as
quantidades meramente estimadas.

Nota explicativa 05: A demanda de fornecimento dos géneros alimenticios in natura sera repassada semanalmente para o Colégio de Aplicagao (CAP) Criarte. O CAP
Criarte € uma unidade de Educacéo Infantil vinculada ao Centro de Educacdo (CE) da CONTRATANTE localizada a 100 metros do RU de Goiabeiras, que devera
receber semanalmente do RU de Goiabeiras, géneros alimenticios in natura e os processar, com equipe propria do CAP Criarte, para distribuicdo, por equipe prépria
do CAP Criarte, a seus estudantes. Os géneros in natura serao entregues semanalmente, pela CONTRATADA, a pessoa responsavel pelo CAP Criarte.

Nota explicativa 06: Os itens de demanda por solicitacdo da gestdo da CONTRATANTE sao discricionarios, logo a previsdo € meramente especulativa, exceto o item
12 - Fornecimento de géneros alimenticios in natura. S&o servigos que atualmente ndo estao implementados cuja execugao dependera de demanda interna, bem
como disponibilidade orgamentaria e interesse da gestao central da universidade no que tange as quantidades demandadas.

Nota explicativa 07: As quantidades de refeicdes devem ser consideradas para fins estimativos, para maior detalhamento da previsao, inclusive a distribuicdo més a
més, ver quadros deste APENDICE 01 que detalha més a més os valores estimados dias letivos e dias Uteis, conforme calendario académico 2025 da
CONTRATANTE. Os quantitativos foram baseados nas médias obtidas durante o ano de 2023, ultimo ano pds pandemia com frequéncia regular na CONTRATANTE,
acrescida de margem de seguranga de 20%. Os quantitativos apresentados sdo uma média do numero de refei¢cdes servidas esperadas nos RUs, podendo, assim,
variar para mais ou para menos, de acordo com o padrao de consumo e as dinamicas de funcionamento da CONTRATANTE .

Nota explicativa 08: Consta nos Quadros 01 a 04 do APENDICE 01 o histérico com o detalhamento dos quantitativos realizados més a més no ano de 2023, bem
como esse mesmo detalhamento para os valores estimados, ja considerando dias letivos do calendario académico, férias, feriados e recessos académicos. De forma a
contribuir para melhor estimativa das possiveis variagdes de usuarios ao longo do ano letivo da CONTRATANTE , a cada més, a fim de melhor situar a licitante quando
dimensionar seu plano de negécios.




Nota explicativa 09: A CONTRATANTE nao se obriga a cobrir qualquer diferenga entre a quantidade de refeicbes estimadas e a quantidade de refeigbes factualmente
fornecidas durante o contrato, pois trata-se de um objeto de fornecimento sob demanda de terceiros (alunos, servidores e visitantes em geral), sobre os quais a
CONTRATANTE néao tem nenhum controle ou responsabilidade.

Nota explicativa 10: A CONTRATANTE n&o tem compromisso com a remuneragdo de uma quantidade minima diaria, mensal ou anual de refei¢des, cabendo a
CONTRATADA considerar possiveis variagdes decorrentes de finais de semana, férias, feriados, recessos e greves na composi¢ao de seus custos.

Nota explicativa 11: Em casos de encontros, congressos e/ou outros tipos de eventos, a demanda dos restaurantes pode aumentar consideravelmente
(estimativamente em até 20%). Nestes casos, a CONTRATANTE sera responsavel por informar a CONTRATADA, antecipadamente, em tempo habil para que este
possa se preparar para atender o acréscimo na demanda. A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de funcionamento, sendo assim,
cabera a CONTRATADA sempre informar-se e acordar com a CONTRATANTE sobre a adequacéo do quantitativo de refeigbes. Outras situa¢gdes como o periodo de
recesso escolar, incidentes climaticos, feriados prolongados ou greves, entre outros casos fortuitos ou de forga maior, a CONTRATADA devera readequar o quantitativo

objetivando evitar desperdicios, informando a CONTRATANTE as modificagdes, sendo que o risco do negdcio € de responsabilidade da CONTRATADA.

Tabela 05 - Servigos ja iniciados/implantados e servigos ainda nao iniciados/implantados

Local de producao / fornecimento

Servigos

Situacao atual

Desjejum - dias uteis

N&o Iniciado/Nao implantado

Almogo - dias uteis

Iniciado/Implantado

Almoco - sabados

Goiabeiras — —
Almogo - sabados Nao Iniciado/N&o implantado
Jantar - dias uteis Iniciado/Implantado
Desjejum - dias uteis Nao Iniciado/N&o implantado
Almoco - dias uteis Iniciado/Implantado
Maruipe — —
Almocgo - sabados Nao Iniciado/N&o implantado
Jantar - dias uteis Nao Iniciado/Nao implantado
Desjejum - dias uteis Nao Iniciado/N&o implantado
Almoco- dias uteis Iniciado/Implantado
Sé&o Mateus — —
Almoco - sabados Nao Iniciado/N&o implantado
Jantar - dias uteis Iniciado/Implantado
Desjejum - dias uteis N&o Iniciado/Nao implantado
Almoco - dias uteis Iniciado/Implantado
Alegre

N&o Iniciado/Nao implantado

Jantar - dias uteis

Iniciado/Implantado

Jerénimo Monteiro

Desjejum - dias uteis

Nao Iniciado/Nao implantado

Almogo - dias uteis

Iniciado/Implantado

Almoco - sabados

Nao Iniciado/Nao implantado

Jantar - dias uteis

N&o Iniciado/Nao implantado

Area Experimental de Rive

Almocgo (marmitas) - dias uteis

Iniciado/Implantado




Alegre, Jerénimo Monteiro, Area Experimental, Goiabeiras, Maruipe e Sdo Mateus Coffee Break Tipo 01 Néo Iniciado/N&o implantado

Alegre, Jeronimo Monteiro, Area Experimental, Goiabeiras, Maruipe e Sao Mateus Coffee Break Tipo 02 Nao Iniciado/Nao implantado

Alimentacdo pronta acondicionada em embalagens tipo

’ Lo N&o Iniciado/Nao implantado
marmitex

Goiabeiras e Maruipe

Alegre, Jeronimo Monteiro, Area Experimental Alimentacéo pronta acondicionada em embalagens tipo Nao Iniciado/Nao implantado

“marmitex”

S0 Mateus {\Iimen_ta(_;?o pronta acondicionada em embalagens tipo N30 Iniciado/Nao implantado
marmitex

CAP Criarte Fornecimento de géneros alimenticios in natura Iniciado/Implantado

Nota explicativa 01: Conforme item 5.6.5. do Termo de Referéncia, os servigos ainda nao iniciados/ ndo implantados, deverao ser implementados apds autorizagéo da
gestao da universidade;

Nota explicativa 02: Conforme item 5.6.6. e item 1.12 do Termo de Referéncia, os servigos que estao indicados como iniciados/implantados, funcionam regularmente
em suas unidades. E deverdo ser executados imediatamente apds a contratagdo, conforme estabelecido no item 5.6 do Termo de Referéncia, uma vez que ja sao
servigos regularmente ofertados para a comunidade universitaria e que ndo demandam custos adicionais de implantagao além dos regularmente previstos.



APENDICE 02

LISTA DE EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS DISPONIBILIZADOS A LICITANTE VENCEDORA



APENDICE 02 - LISTA DE EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS DISPONIBILIZADOS A LICITANTE VENCEDORA

QUADRO 01 - Restaurante Universitario Campus GOIABEIRAS.

DESCRIGCAO DOS EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS - GOIABEIRAS QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVACAO
Almoxarifado
Monitor Led 23", marca: Itautec modelo: ips236vx, série: 0000205100153 cor: preto 01 Bom
Microcomputador desktop (CPU) Dell, desktop ultracompact 01 Bom
Condicionador de ar com unidade interna - evaporadora marca: Elgin 01 Bom
Condicionador de ar tipo split, piso teto, marca: Elgin 01 Bom
Area da salada
Extrator de suco industrial marca: Siemsen capacidade: 60 I/h; modelo: EXB-N; série: 043952 01 Bom
Descascador de legumes, marca: Hobart, modelo: B-6430 01 Bom
Descascador de legumes, marca: Becker, modelo DBL10 01 Bom
Freezer Horizontal, marca: Electrolux, dimensdes: 900x653x730 mm cor: branco 01 Péssimo
Lavatorio para higienizagdo das m&os em ago inox marca: Cozil, cor: inox 01 Bom
Refrigerador marca: Friluyx, cor: inox, poténcia: 110/220 V, 60 hz, capacidade: temp. 3 a 6°C 01 Bom
Multiprocessador de alimentos em ago inox, marca: Skymsem 02 Regular
Aparelho elétrico eliminador de insetos, marca: Dalper modelo: 90m?, cor: inox 01 Bom
Aparelho elétrico eliminador de insetos, marca: Dalper modelo: 135m?, cor: inox 01 Bom
Cozinha / Camara Fria
Sistema de exaustéo tipo tubo axial, motor trifasico 220 V, 5cv 04 Bom




Maquina de moer carne, marca: Skymsen 01 Ruim
Cortador de frios, marca: Gural, série: 29885, modelo: AXT- 30i; 220 V 01 Regular
Batedeira industrial, marca: Hobart, poténcia: 4 velocidades, capacidade: 140 litros 01 Regular
Forno microondas; marca Consul 38 litros;/ modelo: cms40abhna; n/s: ig7007546; poténcia 1450w; 127 V; cor: branca 01 Bom
Fritadeira, marca: Multifritas, modelo: 660x880 mm, cor: inox capacidade: 180 litros 02 Bom
Fritadeira, marca: Cozil, modelo: basculante elétrica, cor: inox poténcia: 16 kw, capacidade: 120 litros 04 Bom
Lavatorio, marca: Cozil, modelo: 100%, ago inox, cor: inox 01 Bom
Fornos combinados, marca: Rational, modelo: SCC-WE202G, a gas 02 Péssimo
Coifa marca: Geragé&o cor: inox 01 Bom
Cortador manual, marca: Progas, modelo: proguita c/ pedestal cor: inox (geni) 01 Péssimo
Caldeirdo industrial a gas, capacidade 200 litros, marca: Stellinox, cor: inox 01 Bom
Lavatorio para higienizagdo das maos, marca: Grunox 01 Bom
Caldeir&o industrial com aquecimento através de fluido térmico, combustivel gas GLP 500 litros 07 Bom
Liquidificador industrial, marca: Vitalex, capacidade: 25 litros 02 Péssimo
Chapa assadeira/fritadeira, marca: Venancio capacidade: 3 litros 02 Regular
Balancga digital, cor: preta, marca: Balmak, n° de série: 004643 01 Bom
Forno industrial combinado, marca: Wictory, modelo: WCPR-40 GAS. 01 Bom
Estabilizador de tens&o 01 Bom
Lavadora alta press&o. Presséo 1600 Ib. Vazao 500 I/h. Modelo profissional. 02 Bom
Carro para plataforma em ago, marca: Art inox, modelo: AlSI 304, cor: inox - Grande 05 Bom
Carro para plataforma em ago marca: Revifrio, cor: inox, capacidade: 100 ¢ x 60 | x 80 a - Pequeno 01 Bom
Carro térmico transporte de alimentos; (caixa/gaveta em ago inox) 42 a x 87 | x 42 c; marca: Geragao 06 Bom




Carrinho de transporte tipo bau em ago inox 06 Bom
Carrinho térmico transporte alimentos (caixa/gaveta em aco inox) 42 a x 87 | x 42 c¢; marca: Geragao 02 Bom
Carrinho de transporte em acgo inox com rodinhas e 3 prateleiras lisas 03 Bom
Carrinho de transporte de cubas com rodinha com 3 planos; marca: Servinox 01 Bom
Carrinho transporte alimentos 86 | x 53 ¢; ago inox; marca: Stellinox 01 Bom
Carrinho; ago inox; 93 a x 50 | x 60 ¢; com rodas 01 Bom
Carrinho em aco inox tipo bancada 03 Bom
Carrinho em aco inox para o transporte de pratos 09 Bom
Carrinho de transporte de cubas em ago inox com rodinhas com 7 prateleiras (carro cantoneira); modelo ctc 007 02 Bom
Carrinho plataforma pequeno em ago inox 05 Bom
Carrinho de transporte de diversos grande em ago inox (tipo cachorréo) 06 Regular
Carrinho esqueleto 22 GNs em acgo inox (salada) 01 Bom
Carrinho esqueleto 14 GNs em ago inox (salada) 06 Bom
Carrinho esqueleto 10 GNs em aco inox (salada) 05 Bom
Carrinho transporte 3 andares em acgo inox (alto) 01 Bom
Camara frigorifica marca: Eng-cr, modelo: congelamento/refrigeracao 07 Bom
Mesa inoxidavel especial com pia e torneira 01 Bom
Fogé&o Industrial 06 bocas 02 Bom
Depdsito de Bandejas / Lava bandejas / Recep¢ao de Bandejas
Maquina de lavar bandejas, marca: Hobart, série 157900517, ago inox 01 Regular
\Ventilador de parede, marca: Ventsilva 01 Regular
\Ventilador de parede com grade protetora, oscilagdo a esquerda e a direita, marca: Venti-delta, cor: branco 01 Bom




Triturador de residuos, marca: Tritury 01 Bom
Cadeira fixa preta sem brago 01 Bom
Sala de Nutrigao

Monitor monitor led 23" marca: Itautec modelo: ips236v série: 0000205100713 cor: preto 01 Bom

Condicionador de ar split inverter 24.000 btu/h, marca: Agratto, split hi-wa 01 Bom

Condicionador de ar split inverter 24.000 condensadora, marca Agratto. 01 Bom

Microcomputador desktop (cpu) Dell, desktop ultracompact; modelo: 41v39I3 01 Bom
Saldo Maior

Geladeira vertical 1300 Its. marca: Emcop, cor: inox capacidade: ¢1270 170 a200 01 Bom

Pass ?hrough a.quecido vertical elétrico, elaborado externamente e internamente em ago inoxidavel, quatro portas 03 Bom

frontais e traseiras.

Pass through refrigerado compativel para rack gn 2/1, construgdo interna e externa em ago inoxidavel namero de 01 Bom

portas - quatro portas

Balcao refrigerado, capacidade seis cubas, voltagem 220 V, cor inox. 04 Bom

Balcao térmico marca: alfatec cor: inox capacidade: 02 recipientes 04 Bom

Aparelho elétrico eliminador de insetos 02 Bom

Bebedouro industrial capacidade 200 litros - série 20638- 4 torneiras - latdo cromado - marca acqua- em ago inox 02 Bom

Catraca de acesso - marca: Henry equipamentos eletrénicos;127v 03 Regular

Balcao aquecido, capacidade: seis cubas, marca: Alfatec 04 Bom

Bancada inox apoio 02 Bom
Saldo Menor

Balcdo de talheres e pratos em inox, marca cozil, modelo: 120x60x85 (cm) 01 Bom

Balcao térmico aquecido p/ 6 GN's, marca: Cozil, série 170204010211, banho maria, com corre bandejas e mao 02 Bom

francesa

Catraca de acesso, marca: Henry Equipamentos Eletrénicos, 127 V 01 Regular




Setor Cadastro

Cadeira Giratéria, sem bragos, em Courvin Preto, com regulagem de altura e inclinagado - 306857 01 Bom
Condicionador de ar tipo split unidade interna condensadora marca: Agratto; cor: branco - 308684 01 Bom
Condicionador de ar tipo split, hi-wall, capacidade 12.000 (doze mil) btus marca: Agratto - 308653 01 Bom
Cadeira , sem bragos, em courvin preto, com regulagem de altura e inclinagéo - 306856 01 Bom
Desktop Ultracompacto do Tipo Il - Monitor - 305814 01 Bom
Desktop Ultracompacto CPU - 305850 01 Bom
Monitor Led 23" - 263018 01 Bom
Microcomputador PC tipo 2 - RP 2013 Computador de uso geral, COM 4 GIGABYTES - 273830 01 Bom
Estante de aco, c/ 06 prateleira em chapa 22, ¢/02 reforgos laterais - 121703 01 Bom
Banco de Madeira - s/ patriménio 01 Bom
Reldgio de Saldo Henry Orion 2 - s/ patrimdnio 01 Bom
Balcao fixo c/ gavetas e prateleiras; Atendimento; p/ 02 pessoas - s/ patriménio 01 Bom
Balcao fixo c/ gaveta; Atendimento; p/ 01 pessoas - s/ patrimoénio 01 Bom
DESCRIGAO DOS MOBILIARIOS DISPONIVEIS - GOIABEIRAS QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVACAO
Almoxarifado

Mesa em ago, para escritorio 01 Bom
Cadeira fixa sem bragos, courvin laranja 01 Bom
Cadeira fixa sem bragos, espaldar médio, courvin, cor laranja 01 Bom
Estante de aco 06 prateleiras, formada de coluna perfurada 35x35cm ,pintada em epdxi pd na cor cinza claro. cor: 04 Bom
cinza; 200 ax 93 c x40

Cadeira giratéria, marca sulflex; preto; com bragos; acolchoada em courvin preto 01 Bom




Cadeira giratoria em tecido plaxmetal, cor: preto 02 Bom
Estante em ago inox; 165 a x 100 | x 70 c¢; marca: ferrinox cor: inox; 4 prateleiras 18 Bom
Armario alto com 2 portas de correr na cor branca 01 Bom
Mesa em madeira, para escritério, com 03 gaveteiros 01 Bom
Estagao de trabalho,composta por superficie integrada em "I"-com 3 gavetas 01 Bom
Mesa em madeira, para escritério, com 03 gaveteiros 01 Bom
Paletes 18 Bom
Area da salada
Mesa inoxidavel especial (grande) 01 Bom
Mesa inoxidavel, marca: Solution cor: inox capacidade: 120cx 0,91x 0,7 a 02 Bom
Cozinha
Mesa inoxidavel especial (grande) 06 Bom
Deposito de Bandejas / Lava Bandejas / Recepgao Bandejas / Sala ao Lado Bandejas
Mesa inoxidavel especial (grande) 05 Bom
Mesa inoxidavel especial (pequena) 03 Bom
Balc&o ago inox pequeno 01 Bom
Lavanderia
Cadeira fixa, em polipropileno, tipo concha; cor laranja 01 Bom
Mesa em ago, para datilografia; cor: cinza 01 Bom
[Armario em aco, com 01 porta de abrir, com prateleiras regulaveis; marca: Fiel 01 Bom
Cadeira fixa sem bracos, acolchoada, courvin, cor laranja 01 Bom
Estante de aco 06 prateleiras, formada de coluna perfurada 35x35cm ,pintada em epoxi pd na cor cinza 01 Bom




Armario em aco, com 02 portas de abrir, com prateleiras regulaveis, cor: Azul 01 Ruim
Armario em ago, com 02 portas de abrir, com prateleiras regulaveis, cor: Cinza 01 Ruim
Cadeira fixa, em polipropileno, tipo concha; cor Azul 01 Bom
Patio
Container standard 40 pés 01 Bom
Sala da Nutricao

Estante aberta, em aco, com prateleiras regulaveis 01 Bom
Quadro magnético branco de parede, marca: Mappy cor: branco 01 Bom
Cadeira fixa sem bragos, espaldar médio, assento e encosto em compensado, moldados anatomicamente, estofada em 02 Regular
espuma.

Cadeira giratoria espaldar baixo com bragos 01 Bom
Cadeira giratoria em tecido plaxmetal, cor: preto 03 Bom
Suporte para CPU 01 Bom
Estacéo de trabalho em "I"; 3 gavetas; marca: achei méveis, st 0101; cor: casca de ovo/bege 02 Regular
Estacéo de trabalho em "I"; 2 gavetas; cor: casca de ovo/bege 01 Bom
Estagao de trabalho; 2 gavetas; cor: casca de ovo/bege 01 Bom

Salado Maior

Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode, cor: vermelha. 160 Bom
Cadeira fixa em plastico marca: Caderode, cor: verde 151 Bom
Cadeira fixa em plastico marca: Caderode, cor: azul 154 Bom
Cadeira fixa em plastico marca: Caderode, cor: laranja 199 Bom
Mesa retangular - 06 lugares 103 Bom
Mesa quadrada - 04 lugares 10 Bom




IArmario para armazenar alimentos (sobremesa), construido em acgo inoxidavel AlSI 304, liga 18.8, isolamento térmico

em 1& de rocha 04 Bom
Porta talheres de inox com capacidade para 04 cubas e com pés em aco inox, marca: Alfatec 04 Bom
Salao Menor
Cadeira fixa sem bragos. com assento medindo aproximadamente (I) 480 marca: coperflex cor: preto 01 Bom
Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode - cor vermelha 56 Bom
Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode - cor verde 84 Bom
Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode - cor laranja 05 Bom
Cadeira fixa em plastico, , marca: Caderode - cor azul 50 Bom
Mesa retangular - 06 lugares 31 Bom
Mesa quadrada - 04 lugares 01 Bom
/-}rmério para armazenar alimentos, construido em ago inoxidavel aisi 304, liga 18.8 sobremesa, isolamento térmico em 01 Bom
|a de rocha
Setor Cadastro

Banqueta de madeira 01 Bom
Fichario de ago, com 07 gavetas 01 Bom
Estacéo de trabalho,composta por superficie integrada em "I"-com 3 gavetas.- cor bege - com chave- tampo com 28 01 Bom
mm- bordas

Estante de aco, c/06 prateleiras em chapa 22, c/02 reforgos laterais cor: cinza- pintado de azul 01 Bom
Cadeira fixa, sem bragos, em tecido preto. 01 Bom
Gaveteiro volante com lateral; marca: Modilac, cor: bege, com chave 01 Bom
Cadeira giratoria sem brago em courvin preto marca: Martiflex 03 Bom
Suporte para CPU, cor bege 01 Bom




QUADRO 02 - Restaurante Universitario Campus ALEGRE

DESCRIGAO DOS EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVAGCAO
Area de cocgdo/cozinha
Caldeirao marca: inecom modelo: cgvi—300-ac, cor:inox capacidade 300L. 01 BOM
Caldeirdo marca: inecom modelo: cgvi—-500-ac, cor:inox, capacidade 500L. 01 BOM
Frigideira elétrica industrial basculante, marca mobinox. 01 REGULAR
Forno combinado elétrico, capacidade 40 GNs, marca: Wictory. 01 BOM
Forno combinado elétrico, capacidade 40 GNs, marca: Wictory. 01 REGULAR
Fogao a gas industrial em ago inox com forno e 08 queimadores, grelhas de 400mm x400mm. 01 REGULAR
Fogao a gas industrial em ago inox com 08 queimadores, grelhas de 400mm x400mm. 01 REGULAR
Liquidificador industrial. 01 REGULAR
Freezer horizontal, cor branca, 220v, capacidade minima de 546 litros, 2 tampas. 01 REGULAR
Freezer horizontal, cor branca,marca; eletrolux, modelo: h440. 01 BOM
Sistema de exaustao. 01 REGULAR
Fritadeira elétrica, marca SIEMSEN LTDA, poténcia 5.000w, 200v. 01 BOM
Carro de apoio 3 planos. 01 BOM
Area de pré-preparo de carnes
Aparelho ar condicionado, capacidade refrigeragdo 60.000btu, tenséo 380v, frequéncia 60hz, tipo split. 01 BOM
Moedor de Carne. 01 REGULAR
Freezer horizontal, cor branca, capacidade 534 litros, Consul. 01 BOM
Freezer horizontal, cor branca, capacidade 534 litros, Consul. 01 BOM




Carro carga, material ago inoxidavel aisi 304, tipo plataforma, capacidade carga 250 kg, quantidade 01 BOM
rodizios 4 un, tipo rodizio 2 fixos e 2.
Area de pré-preparo de vegetais/salada
Aparelho ar condicionado, capacidade refrigeracao 60.000 BTUs, tensao 380v, frequéncia 60hz, tipo split. 01 BOM
Processador de alimentos, modelo PRAB- 200, marca Becker, com pecas e acessorios totalmente em aco 01 BOM
inoxidavel.
Bebedouro vertical com 2 torneiras. 01 BOM
Carrinho de detritos, marca Stellinox, material inox, capacidade: 80 L. 01 BOM
Carro esqueleto para transportes de 10 GN's confeccionado em aco inoxidavel aisi 304 liga 18.8. estrutura 02 BOM
em aco inoxidavel com 04 rodizios.
Carro de apoio 3 planos (sem rodinhas). 01 REGULAR
Carro de apoio para lavagem de cereais. 02 BOM
Sala da Nutrigao
|,:\p_arelho ar condicionado, capacidade refrigeracao 12.000 BTUs, tensao 380v, frequéncia 60hz, tipo split, 01 BOM
aier.
Sala de apoio/Depésito
Freezer horizontal, cor branca, capacidade 534 litros, Consul. 01 BOM
Freezer horizontal, cor branca, capacidade 534 litros, Consul. 01 BOM
Salao de Distribuigao/Refeitério
Ventilador de parede. 09 BOM
Ventilador de teto. 04 BOM
gﬂcéo térmico de distribuicao refrigerado em acgo inox, marca stellinox, modelo meia saia, capacidade 5 02 BOM
s.
Balcao térmico de distribuicdo aquecido em ago inox, capacidade 5 GNs. 02 BOM
Balcao térmico de distribuicdo aquecido em ago inox, capacidade 2 GNs. 02 REGULAR




Modulo porta pratos, talheres e bandejas, construido inteiramente em ago inoxidavel, apresenta 2 planos: 02 BOM
estrutura superior tubular.
Pass through aquecido compativel para rack gn 2/1, construgao interna e externa em ago inoxidavel aisi 01 BOM
304, liga 18/8.
Pass through refrigerado compativel para rack gn 2/1, construgao interna e externa em aco inoxidavel aisi 01 REGULAR
304, liga 18/8.
Bebedouro industrial 200 litros com 04 torneiras. 01 BOM
Bebedouro industrial 100 litros com 03 torneiras. 01 BOM
Aparelho elétrico eliminador de insetos. 01 BOM
Aparelho elétrico eliminador de insetos. 01 BOM
Climatizador evaporativo mével, vazéo de ar 30.000 m®h. Dimensdes: 156 x 130 x 98 (cm). 01 BOM
Climatizador evaporativo de parede, vazéo de ar 25.000 m*h. Dimensdes: 131 x 160 x 92 (cm). 04 BOM
Exaustor, vazdo de ar 29.000 m*/h. Dimensdes: 107 x 107 x 47 (cm). 01 BOM
Carrinho para transporte de pratos, em acgo inox. 02 BOM
Sala de Cadastro/Ticket

Computador, marca Lenovo, com CPU, teclado e mouse. 01 BOM
Computador, marca Dell, com CPU, teclado e mouse. 01 BOM
Aparelho ar condicionado, capacidade refrigeragdo 12.000 BTUs, tensado 380v, frequéncia 60hz, tipo split, 01 BOM
consul.

Copal/ Recebimento de Bandejas
Maquina de lavar lougas industrial, marca Netter, modelo NT 810 S MOP. 01 BOM
Ventilador de parede. 01 BOM
Carro de apoio 3 planos. 01 BOM

Estoque Seco




élpa_lrelho ar condicionado, capacidade refrigeragdo 60.000 BTU'’s, tensao 380v, frequencia 60hz, marca 02 BOM
gin.
Computador, marca Dell, com CPU, teclado e mouse. 01 BOM
Area Recebimento/Cais
Balanca de piso eletrénica com capacidade para 500 Kg, marca Balmak. 01 BOM
Carro carga, material ago inoxidavel aisi 304, tipo plataforma, capacidade carga 250 kg, quantidade 01 BOM
rodizios 4 un, tipo rodizio 2 fixos e 2.
Area de Apoio ao Recebimento/Cais
Forno microondas. 01 REGULAR
Geladeira tipo frigobar, capacidade 120 litros, cor branca, marca consul. 01 REGULAR
DESCRIGAO DOS MOBILIARIO DISPONIVEIS QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVACAO
Area de cocgao/cozinha
Mesa de apoio, fabricado em material inox, tamanho grande (2,10 x 0,70 x 0,83). 01 BOM
Estante com 4 planos lisos em aco inox. 01 BOM
Area de pré-preparo de carnes
Mesa aco inox industrial/bancada de apoio (80x70x60). 01 BOM
Area de pré-preparo de vegetais/salada
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 01 BOM
Mesa aco inox industrial/bancada de apoio (80x70x60). 01 BOM
Sala de graos
Estante com 4 planos lisos em aco inox. 01 BOM
Area de Higienizagao de Vasilhames
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 06 BOM




Saldo de Distribuigao/Refeitorio

Cadeiras coloridas vermelha. 96 BOM
Cadeiras coloridas laranja. 82 BOM
Cadeiras coloridas azul. 69 BOM
Cadeiras coloridas verde escuro. 37 BOM
Cadeiras coloridas verde claro. 44 BOM
Mesa retangular 170x75 - 06 lugares. 58 BOM
Mesa de apoio, fabricado em material inox, tamanho grande 150x60x90 (comprimento x largura x altura). 01 BOM
Sala de Cadastro/Ticket
Mesa 3 gavetas com chave. 01 BOM
Cadeira giratoria, com bracos, em tecido preto. 03 REGULAR
Armario de ago com duas portas de abrir. 01 BOM
Conjunto de mesa dupla de atendimento com 4 gavetas e armario de duas portas e 02 gavetas. 01 BOM
Copal/ Recebimento de Bandejas
Mesa auxiliar compativel com a maquina de lavar lougas netter 810 s mop. construida em ago inoxidavel 02 BOM
304, com dois planos: plano.
Estoque Seco
Estante com 4 planos lisos em aco inox. 13 BOM
Mesa estacao de trabalho com 3 gavetas com chave. 01 BOM
Area Recebimento/Cais
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 01 BOM
Louceiro
Estante com 4 planos lisos em aco inox. 02 BOM




Mesa ago inox industrial/bancada de apoio, tamanho 150x60x90(comprimento x largura x altura). 01 BOM
QUADRO 03 - Restaurante Universitario Campus SAO MATEUS.
DESCRIGAO DOS EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVACAO
Area de cocgdo/cozinha
Caldeirdo marca: inecom, cor:inox capacidade 300L. 2 REGULAR
Caldeirdao marca: inecom, cor:inox capacidade 300L. 1 INOPERANTE
Forno combinado elétrico, capacidade 40 GNs, marca: Wictory. 1 BOM
Fogao a gas industrial em ago inox com forno e 08 queimadores, grelhas de 400mm x400mm. 1 BOM
Liquidificador industrial. 1 BOM
Freezer horizontal, cor branca, 127v, capacidade minima de 154 litros, 1 tampa. 1 BOM
Sistema de exaustao. 1 INOPERANTE
Area de pré-preparo de carnes
Aparelho ar condicionado, capacidade refrigeragdo 60.000btu, tensdo 380v, frequéncia 60hz, tipo split. 1 BOM
Area de pré-preparo de vegetais/salada
Processador de alimentos, modelo SKYMSEN, com pecas e acessorios totalmente em aco inoxidavel. 1 BOM
Sala da Nutrigao
Aparelho ar condicionado, capacidade refrigeragéo 18.000 BTUs, tipo split. 1 BOM
Computador, marca Positivo, com CPU, teclado € mouse. 1 BOM
Sala de apoio/ sucos
Refrigerador GELOPAR 4 portas 847 Litros 127 V (nunca usado / sem gas) 1 BOM
Batedeira planetaria Mana 1 BOM




Freezer / Cooler H160 154 litros - horizontal Eletrolux

BOM

Salao de Distribuicao/Refeitério

Balcao térmico de distribuicdo aquecido em ago inox, capacidade 6 GNs. 2 BOM

Balcao térmico de distribuicdo aquecido em ago inox, capacidade 3 GNs. 2 BOM

Balcao térmico de distribui¢ao refrigerado em acgo inox, capacidade 3 GNs. 2 INOPERANTE

Pass through aquecido compativel para rack gn 2/1, construgao interna e externa em ago inoxidavel aisi 304, liga 2 REGULAR

18/8. - Marca EMCOP

Pass through refrigerado compativel para rack gn 2/1, construgao interna e externa em ago inoxidavel aisi 304, liga 2 INOPERANTE

18/8. - Marca EMCOP

Bebedouro industrial 200 litros com 04 torneiras. 1 BOM

Climatizador evaporativo fixo, EB 360 ECOBRISA 2 INOPERANTE
Sala de venda de Tickets

Ar condicionado portatil TEC HOME Modelo Tecnogf - 10 mil BTUs 1 REGULAR

Copal/ Recebimento de Bandejas
Lavadora de lougas industrial Netter NT 810 MOP 220/3 1 BOM
Estoque Seco

Aparelho ar condicionado, capacidade refrigeragdo 60.000 BTU’s, tensdo 380v, frequencia 60hz, marca Elgin 2 BOM

Frigobar Eletrolux 1 BOM

Balanga Lider, 60 kg 1 BOM
Area Equipe Operacional

Bebedouro torre para galdo de 20 litros 1 BOM
Area Recebimento/Cais

Balanga de piso eletrénica com capacidade para 500 Kg, marca Balmak 1 BOM

DESCRIGAO DOS MOBILIARIO DISPONIVEIS QUANTIDADE ESTADO DE




CONSERVAGAO

Area de cocgdo/cozinha

Mesa de apoio, fabricado em material inox, tamanho grande (2,10 x 0,70 x 0,83) 1 BOM
Carro de apoio 1 plano 4 BOM
Lixeiras em ago inox com rodas e tampas - 100 litros 6 BOM
Area de pré-preparo de carnes

Carro carga, material aco inoxidavel aisi 304, tipo plataforma, capacidade carga 250 kg, quantidade rodizios 4 un, tipo 2 BOM
rodizio 2 fixos e 2.

Mesa acgo inox industrial/bancada de apoio (80x70x60). 1 BOM

Sala de graos
Carro de apoio para lavagem de cereais 3 BOM
Area de Higienizagao de Vasilhames
Mesa de apoio, fabricado em material inox, tamanho grande (87x120x70) 1 BOM
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 4 BOM
Salao de Distribuigao/Refeitério

Cadeiras coloridas vermelha 129 REGULAR
Cadeiras coloridas azul 2 REGULAR
Cadeiras coloridas verde 128 REGULAR
Mesa retangular 170x75 - 06 lugares 80 REGULAR
Mesa de apoio, fabricado em material inox, tamanho grande (87x150x60) 2 BOM
Balcao inox (2,40 x 60x1,0) 1 BOM
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 3 BOM
Balcao inox para pratos e talheres 2 BOM

Galheteiro em inox

BOM




Sala de Venda de Tickets

Balcao com duas gavetas s/ chaves 1 RUIM
Copal/ Recebimento de Bandejas
Carro de apoio 3 planos. 1 BOM
Mesa auxiliar compativel com a maquina de lavar loucas netter 810 s mop. construida em ago inoxidavel 304, com 2 BOM
dois planos: plano
Estoque Seco
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 9 BOM
Mesa estacao de trabalho com 3 gavetas sem chave. 1 BOM
Mesa 120 x 80, inox 1 BOM
Cadeira giratéria 1 BOM
Area Recebimento/Cais
Palletes de plastico 10 BOM
Carro carga, material ago inoxidavel aisi 304, tipo plataforma, capacidade carga 250 kg, quantidade rodizios 4 un, tipo 2 BOM
rodizio 2 fixos e 2
Depésito
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 2 BOM
Carro de apoio 3 planos. 2 BOM
Area Equipe Operacional
Mesa 120 x 80, inox 1 BOM
Roupeiro ago cinza 16 compartimentos com chave 2 BOM
Sala da Nutrigao
Mesa estacgao de trabalho com 3 gavetas sem chave. 2 BOM
Estante com 4 planos lisos em ago inox. 1 BOM




Area de pré preparo vegetais / saladas

Carro esqueleto para transportes de 10 GN's confeccionado em aco inoxidavel aisi 304 liga 18.8. estrutura em aco 4 BOM
inoxidavel com 04 rodizios.
QUADRO 04 — Restaurante Universitario Campus MARUIPE.
DESCRIGAO DOS EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVACAO
Salao de Distribuigao/Refeitério
Bebedouro 4 torneiras, marca: Aqua Gelata bebedouro agua, tipo industrial,modelo: pre200, série: 20639 01 Bom
altura 116 cm, largura 150 cm
Bebedouro de pressao tipo coluna; capacidade de refrigeragdo minima de 04 litros/hora, tenséo de 02 Regular
alimentacao de 127 V
Balcao de conservagao de alimentos 03 Regular
Balcao para talheres e pratos com 04 cubas 02 Bom
Rampa de distribuigdo aquecida, capacidade para 2 cubas, mao francesa com prateleira vazada em 1 lado 02 Regular
marca: inecom.
Carrinho para transporte de pratos. em ago inox liga AlSIi 304, espessura minima de 1,5 mm. com 4 04 Bom
divisbes em coluna e com rodizios.
Ventilador de Parede. 01 Regular
Copal/Apoio a Cozinha

Pass through aquecido. 02 Bom
Pass through refrigerado. 02 Bom
Modulo com isolamento térmico fixo (sem rodas); marca grunox / armario para armazenar alimentos, 03 Bom
construido em aco inoxidavel AlSI 304.
Geladeira tipo frigobar, capacidade bruta minima de 120 litros, cor branca, 110 V, marca: Consul. 01 Bom
Pia p/ lavagem de maos em inox, marca: Grunox. 03 Bom




anatomicamente.

Maquina de lavar pratos, talheres e bandejas; marca: Hobart; modelo: linha c. 01 Bom
Freezer horizontal, marca: Electrolux modelo: h160, dimensdes aprox.: 900 x 653 x 730 mm, cor: branco; 01 Bom
capacidade: 154 |; n° de série: 10200154.

Triturador de alimentos (uso em pias); marca: Tritury tweenty; modelo: acx 50. 01 Bom
Triturador de alimentos (uso em pias); marca: Tritury tweenty; modelo: acx 50. 03 Regular
Ventilador de Parede. 2 Bom

Sala de Venda de Tickets (cadastro)

Monitor monitor led 23" marca: itautec modelo: ips236v série: 0000205100996 cor: preto. 01 Bom
Condicionador de ar tipo split unidade interna evaporadora marca: Consul série: my430 9746 cor: branco 01 Bom
poténcia: 1300w.

Condicionador de ar split 12.000 btu/h, tipo: split high wall, cor branco, tensao: 220v. marca: Consul , modelo: 01 Bom
cbh12abbna, série: mj430.

Microcomputador pc tipo 2 - rp 2013 computador de uso geral, com 4 gigabytes marca: Dell modelo: optiplex. 01 Bom

Sala da Nutrigao

Condicionador de ar tipo split unidade interna evaporadora marca: Consul série: my430 9746 cor: branco 01 Bom
poténcia: 1300w.

Condicionador de ar split 12.000 btu/h, tipo: split high wall, cor branco, tensao: 220v. marca: Consul, modelo: 01 Bom
cbh12abbna, série: mj430.

DESCRIGAO DOS MOBILIARIOS DISPONIVEIS QUANTIDAD ESTADO DE
E CONSERVAGAO
Sala de Venda de Tickets (cadastro)

Armario alto com duas portas de abrir. dimensdes: 800 x 500 x 1600 mm (I x p x h), admitida variagdo de 5%. 01 Bom

confeccionado em mdp; cor creme.

Cadeira giratéria s/bracos assento com estrutura interna em compensado multilaminas de madeira moldada 02 Bom




Mesa de escritorio. dimensdes: 1400 x 800 x 750 mm (I x p x h), admitida variagdo de 5%. cor: casca de 01 Bom
ovo/bege.
Gaveteiro volante com lateral; 3 gavetas, marca: modilac, cor: bege. nota de empenho n° 1601/2016 - 01 Bom
2016ne802603.
Sala da Nutricao
Armario em madeira, com 02 portas de abrir, com prateleiras regulaveis cor creme. 01 Bom
Salao de Distribuicao/Refeitério
Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode cor: vermelha 82 Bom
Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode cor: verde 45 Bom
Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode cor: laranja 84 Bom
Cadeira fixa em plastico, marca: Caderode cor: azul 74 Bom
Mesa com 4 lugares, marca: Meca 30 Bom
Mesa com 6 lugares, marca: Meca. 32 Bom
Despensa Produtos Quimicos - RU Maruipe
Cadeira fixa em plastico marca: caderode cor: azul. 02 Bom
Cadeira fixa em plastico marca: caderode cor: vermelha. 01 Bom
Cadeira fixa em plastico marca: caderode cor: preta/ laranja. 01 Bom
QUADRO 05 — Restaurante Universitario de Jeré6nimo Monteiro.
DESCRIGAO DOS EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS DISPONIVEIS QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVAGCAO
Area de cocgio/cozinha
Balanca eletrénica plataforma cap. max. 30 kg marca: autom cor: inox/branca poténcia: 100/220 volts 01 BOM




capacidade: max:30 kg

Coifa industrial. 01 BOM
Fogéo a gas industrial em ago inox com forno e 6 queimadores duplos (vazao 600g/h). grelhas de 400mm x 01 BOM
400mm em ferro fundido.

Liquidificador industrial, capacidade de 10L, 127-220V. 01 BOM
Geladeira duplex, marca Consul, 127V. 01 BOM

Salao de distribuicao/refeitério

Climatizador evaporativo mével, vazao de ar 30.000 m®h. Dimensdes: 156 x 130 x 98 (cm). 01 BOM
Climatizador evaporativo de parede, vaz&o de ar 25.000 m*h. Dimensdes: 131 x 160 x 92 (cm). 02 BOM
Balcao térmico de distribuicido aquecido marca: tedesco modelo: meia saia cor: inox poténcia: 2000 a 6000 w 01 RUIM
capacidade: 5 GNs.

Freezer horizontal. marca: Eletrolux. modelo: h440 cor: branco. 02 BOM
Ventilador para parede, oscilagéo direita/esquerda, grade removivel, com inclinagc&do para frente e para tras, 02 BOM
rotacdo 1300 rpm.
Cadeira fixa em plastico marca: caderode cor: vermelha. 15 BOM
Cadeira fixa em plastico marca: caderode cor: verde. 10 BOM
Cadeira fixa em plastico marca: caderode cor: laranja. 15 BOM
Cadeira fixa em plastico marca: caderode cor: azul. 15 BOM
Mesa retangular 170x75 - 06 lugares. 09 BOM

Sala administrativa/Estoque

Estante com 4 planos gradeados em aco inox. 01 BOM
Estante com 4 planos lisos em aco inox. 01 BOM
Microcomputador notebook tipo 02. processador 2,1 ghz; hd sata 250gb; 2mb meméria cache; memaoria ram 01 REGULAR

de 04 gb; 03 portas usb.




Hall de Entrada

Armario/roupeiro com 06 portas grandes em ago. Cor cinza. 01 BOM
Freezer marca: fricon/hde modelo: horizontal cor: branca poténcia: 110v capacidade: 400 a 550I. 02 BOM
Ventilador para parede, oscilagéo direita/esquerda, grade removivel, com inclinagio para frente e para tras, 01 BOM
rotacdo 1300 rpm.

Area Externa
Bebedouro industrial em ago com 03 torneiras, marca masterfrio, capacidade 100 litros, n° de série 01 REGULAR

00000000 , cor inox. pr 27/2013.
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APENDICE 04 - DETALHAMENTO DA TAXA DE OCUPAGAO E USO DE ESTRUTURA E
INFRAESTRUTURA PUBLICA

1. Introducao

Este anexo detalha a composi¢cdo da "Taxa de Ocupagao e Uso de Estrutura e Infraestrutura
Publica", incluindo sua parte fixa e variavel, critérios de calculo, bem como o histérico de consumo
de gas natural no Restaurante Universitario (RU) do campus de Goiabeiras.

2. Composigao da Taxa

A "Taxa de Ocupacao e Uso de Estrutura e Infraestrutura Publica" € composta pelos seguintes
elementos:

Parte Fixa:

° Valor mensal: R$ 30.668,45 (Trinta mil seiscentos e sessenta e oito reais e quarenta e cinco
centavos).

Parte Variavel:

° Corresponde ao consumo de gas natural no RU de Goiabeiras.

° O valor sera repassado integralmente a CONTRATADA, conforme as notas fiscais emitidas
pela ES Gas (Contrato conforme processo 23068.062342/2024-10).

3. Demonstragao do calculo da Parte Fixa

O calculo da parte fixa é realizado com base nos seguintes critérios e estimativas:

Item Estimativa Valor Total (R$)

Estimativa de consumo mensal de energia

elétrica Realizada pela R$ 8.630,15

Superintendéncia de
Infraestrutura da ufes
conforme Documento avulso

Estimativa de consumo mensal de agua n° 23068.002533/2025-11 R$ 22.038,30
Total da Parte Fixa R$ 30.668,45
4. Metodologia de Calculo
A definicao dos valores da taxa foi realizada conforme os seguintes critérios:
° Energia elétrica e agua: Estimado pela equipe técnica da Superintendéncia de

Infraestrutura da UFES (Documento avulso n°® 23068.002533/2025-11), uma vez que o0s
restaurantes universitarios ndo possuem medidores individuais.

° Gas natural: O consumo sera repassado conforme a nota fiscal mensal emitida pela ES
Gas (concessionaria responsavel pela distribuicdo do gas natural canalizado no Espirito Santo).

5. Historico de Consumo de Gas Natural

, . Consumo periodo _Dias Total .
Periodo (leitura) (mY) Funcionamento| faturamento/periodo
RU (R$)
03/01/23 a 05/02/23 566,00 10 R$ 8.120,54
05/02/23 a 05/03/23 748,00 17 R$ 10.930,38
05/03/23 a 05/04/23 1.025,00 23 R$ 14.867,68
05/04/23 a 05/05/23 1.276,00 20 R$ 18.283,56




05/05/23 a 05/06/23 1.258,00 21 R$ 17.280,67
05/06/23 a 05/07/23 1.346,00 20 R$ 18.468,54
05/07/23 a 05/08/23 1.103,00 18 R$ 15.019,43
05/08/23 a 05/09/23 1.047,00 17 R$ 13.438,30
05/09/23 a 05/10/23 1.274,00 21 R$ 16.289,93
05/10/23 a 05/11/23 1.098,00 17 R$ 14.169,40
05/11/23 a 05/12/23 1.361,00 21 R$ 18.079,26
05/12/23 a 31/12/23 903,00 17 R$ 12.091,28
04/01/24 a 03/02/24 696,00 22 R$ 9.366,36
03/02/24 a 04/03/24 465,00 4 R$ 6.242,22
04/03/24 a 03/04/24 943,00 21 R$ 12.365,85
03/04/24 a 03/05/24 1.048,00 19 R$ 13.724,18
03/05/24 a 02/06/24 941,00 18 R$ 12.459,05
02/06/24 a 02/07/24 1.134,00 22 R$ 14.955,76
02/07/24 a 01/08/24 689,00 10 R$ 9.198,74
01/08/24 a 31/08/24 1.061,00 22 R$ 14.216,58
31/08/24 a 30/09/24 1.213,00 21 R$ 16.212,59
30/09/24 a 30/10/24 790,00 14 R$ 10.658,03
30/10/24 a 29/11/24 1.234,00 21 R$ 15.835,80

6. Recolhimento da Taxa

e A “Taxa de Ocupacgao e Uso de Estrutura e Infraestrutura Publica” devera ser recolhido a conta Unica do
Tesouro Nacional, mediante GRU.

e Durante os meses de férias, o valor da parte fixa sera reduzido em 50%, enquanto a parte
variavel permanecera integralmente repassada conforme o consumo real.

e De forma a garantir que a “Taxa de Ocupagado e Uso de Estrutura e Infraestrutura Publica”
tenha impacto social relevante, o que vai ao encontro do que a UFES prop6e na contratacéao,
todo o valor recolhido pela empresa CONTRATADA devera, OBRIGATORIAMENTE, ser
utilizado para a manutencdo e apoio de projetos, programas e agdes coordenados pela
PROPAES que atuem, prioritariamente, na questdo de combate as desigualdades sociais e
segurancga alimentar da comunidade discente da UFES, conforme estabelece o Programa de
Alimentacdo Saudavel na Educacao Superior (Pases), instituido pela LEI N° 14.914, DE 3
DE JULHO DE 2024.

N

. Reajuste da Taxa

O valor da taxa sera reajustado anualmente, a partir do primeiro ano de execucgao do contrato,
com base no indice IPCA/IBGE.

Nos reajustes subsequentes, o interregno minimo sera de um ano a partir do ultimo reajuste
aplicado.

8. Disposi¢coes Finais

e O uso dos espacgos é estritamente limitado a prestagado dos servigos objeto do contrato, sendo
proibida sua exploracdo com fins econémicos.

e A CONTRATANTE mantera o fornecimento de gas natural ao RU de Goiabeiras mediante
contrato com a ES Gas, repassando o valor correspondente a CONTRATADA.

e O presente anexo visa garantir transparéncia e previsibilidade a CONTRATADA para fins de
planejamento e execugao dos servicos contratados.
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APENDICE 05 - TERMO DE RESPONSABILIDADE PATRIMONIAL REFERENTE AOS BENS
PATRIMONIAIS QUE ESTEJAM NAS DEPENDENCIAS DOS RUS SOB RESPONSABILIDADE DA
CONTRATADA

TERMO DE RESPONSABILIDADE PATRIMONIAL

Pelo presente instrumento, a empresa , inscrita no CNPJ n°
, com sede a , doravante

denominada "CONTRATADA", por meio de seu preposto
, portador do RG n° e CPF n°

, declara para os devidos fins que assume total responsabilidade pelos
bens patrimoniais alocados nas dependéncias dos Restaurantes Universitarios (RUs),
conforme relagdo constante no ANEXO 05 do contrato celebrado entre a CONTRATADA e a
CONTRATANTE.

Clausulas e Condigoes:

1. Autorizagdo de Uso: A CONTRATADA esta autorizada a utilizar o espaco fisico dos
RUs, bem como seus equipamentos e utensilios, sendo responsavel pela conservacao
e pelo uso adequado dos referidos bens.

2. Reembolso de Despesas: O uso dos espacos e equipamentos incorre no reembolso
das despesas incidentes.

3. Posse das Chaves: A CONTRATADA recebera as chaves de acesso aos prédios dos
RUs, comprometendo-se a garantir a seguranca do patriménio e restringir o acesso a
terceiros ndo autorizados.

4. Responsabilidade pelo Patriménio. A CONTRATADA respondera por quaisquer
danos, extravios ou perdas dos bens patrimoniais sob sua guarda, sendo obrigada a
indenizar a CONTRATANTE em caso de dano ou desaparecimento dos mesmos.

5. Devolugao dos Bens: Ao término da contratagdo, a CONTRATADA compromete-se a
devolver todos os bens patrimoniais sob sua responsabilidade em perfeitas condicbes
de uso, ressalvado o desgaste natural decorrente do uso adequado.

Relagao de Bens Patrimoniais:

N° | UNIDADE DQ N° Descrigao do Bem
RU Patriménio

N | oo~ ODN




[.]

Por ser verdade e para que surta os devidos efeitos legais, firma-se o presente Termo de
Responsabilidade Patrimonial em de de

Vitdria-ES, XX de XXXXX de 2025.

CONTRATADA:

(Nome e assinatura do representante legal)

TESTEMUNHAS:

(Nome, RG e assinatura)

(Nome, RG e assinatura)
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APENDICE 06 - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADOS (IMR)

Avaliagdo da Qualidade dos Servigos de Alimentagédo e Nutrigdo prestados aos usuarios dos
Restaurantes Universitarios da UFES.

1. INTRODUGCAO

1.1.  Este documento apresenta os critérios de avaliagdo da qualidade dos servigos, identificando
indicadores, metas, mecanismos de calculo, forma de acompanhamento e adequacbes de
pagamento por eventual ndo atendimento das metas estabelecidas.

1.2. As atividades descritas neste documento serdo realizadas periodicamente pela equipe
responsavel pela fiscalizagdo/controle do fornecimento de refeicbes, gerando relatérios quinzenais a
serem encaminhados a gestdo do contrato da UFES para aplicagao de ajustes no pagamento.

1.3  Este instrumento podera ser revisto a qualquer momento pela CONTRATANTE em casos nao
previstos ou para sanar situagdes de informacdes conflitantes.

2. OBJETIVO

2.1. Avaliar o desempenho dos servigcos prestados e a qualidade das refeicbes servidas pela
CONTRATADA, conforme os preceitos estabelecidos neste Termo de Referéncia, seus apéndices e
anexos.

3. DOS INDICADORES, DAS METAS E DOS MECANISMOS DE CALCULO

3.1 Os servigos e produtos da CONTRATADA serao avaliados por meio de 12 (doze) indicadores de
qualidade:

Indicador 1 — Processo Produtivo (Planejamento, Organizacao e Coordenagao da Qualidade )
Indicador 2 — Recepgéo, Armazenamento e Estocagem

Indicador 3 — Cardapio e Distribuicao

Indicador 4 — Gestao Técnica e Administrativa e M&o de obra

Indicador 5 — Surtos e DTHA (Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar)

Indicador 6 — Perigos e/ou Contaminagdes

Indicador 7 — Refeigbes Transportadas

Indicador 8 — Manutencgdes das instalagdes prediais e de equipamentos, mobiliarios e reposi¢cao de
utensilios

Indicador 9 — Higienizag&o das instalagbes prediais, equipamentos, mobiliarios e utensilios
Indicador 10 — Manipuladores

Indicador 11 — Controle de acesso e acessibilidade



Indicador 12 — Aspectos Gerais

3.2 A cada indicador sera atribuida uma nota de qualidade, de 0 a 3 pontos, conforme critérios
apresentados na tabela abaixo.

Pontuacgao Nivel de Qualidade
3 Muito Bom
2 Bom
1 Regular
0 Insuficiente

3.3 O resultado final sera obtido através da soma dos pontos atribuidos a cada um dos 12 (doze)
indicadores de cada uma das trés Unidades, totalizando uma pontuacéo final de até 36 (trinta e seis)
pontos.

3.4 Quando atribuidos os pontos 1 (um) ou O (zero), a CONTRATANTE devera formalizar, de
imediato, por escrito a CONTRATADA o motivo desta avaliagdo, visando proporcionar ciéncia e
promover adequagao aos padrdes de qualidade exigidos;

3.5 Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando a correcdo de determinada falha, esta
solicitagdo deve ser formalizada por escrito e 0 prazo acordado com a CONTRATANTE, que sera
avaliada pela Equipe de Fiscalizagdo, que podera ser aceita desde de que comprovada a
excepcionalidade da ocorréncia.

3.6 A Contratada podera apresentar justificativa para a prestagdo do servigo com menor nivel de
conformidade, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, que podera ser aceita pela Equipe de Fiscalizagao,
desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

3.7 A utilizacido do IMR n&o impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagao
da prestacao dos servigos.

4. DO PROCESSO DE AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS

4.1 A Equipe de Fiscalizagao realizara avaliagao diaria da qualidade dos servigos prestados e das
refeicbes servidas pela CONTRATADA, utilizando-se do check-list para registrar e arquivar as
informacdes necessarias. Esses dados servirdo como base para a avaliagdo no Formulario IMR;

4.2 Durante a verificagao dos servigos, sempre que forem identificadas ocorréncias, uma notificacao
sera imediatamente apresentada ao Preposto da Contratada, o qual, constatando o fato, devera
atestar de pronto seu “visto” no documento ou responder ao e-mail encaminhado.

4.2.1 A notificagao podera ser realizada por meio da apresentacao do check-list, no qual a ocorréncia
foi identificada e registrada, ao preposto da contratada, que devera assina-lo no campo especifico,
formalizando a ciéncia da situagao.



4.2.2 As notificagdes poderao ser encaminhadas a Contratada por e-mail a critério da Equipe de
Fiscalizagao do Contrato. Caso essa forma de notificagcao seja adotada, o “visto” do Preposto também
podera ocorrer via e-mail.

4.2.3 Se houver divergéncias quanto a veracidade dos fatos, devera o Preposto da Contratada
registrar suas razdes no proprio termo de notificagao;

4.2.4 A razao registrada sera avaliada pela Equipe de Fiscalizagdo, que analisara os argumentos
apresentados.

4.3 A Comissao Interna sera formada pela Equipe de Fiscalizacdo, além de outras pessoas
designadas pela autoridade competente, e sera responsavel pela consolidacdo e analise das
avaliagdes diarias, qualificando o desempenho das atividades da CONTRATADA no periodo avaliado,
por meio do preenchimento do formulario IMR;

44 Além dos membros mencionados no subitem anterior, poderdao também ser
convocados/convidados outros servidores da UFES que porventura tenham relacdo direta e/ou
indireta com as ocorréncias a serem discutidas/avaliadas.

4.5 Em até 2 (dias) dias Uteis anteriores a apresentacdo da medicdo, a Equipe de Fiscalizagdo do
Contrato informara a CONTRATADA o resultado da avaliagao quinzenal do servico;

4.6 Apdés a emissao e envio do IMR a CONTRATADA, a mesma devera retornar o documento
assinado, dentro do prazo de até 1 (hum) dia util, indicando o aceite ou a recusa da avaliagdo e
descontos apontados;

4.7 No caso de recusa da avaliacdo, devera ser apresentada defesa, no prazo de 2 (dois) dias uteis,
que sera avaliada pela Comissao Interna em até 3 (trés) dias uteis.

4.8 Caso a defesa apresentada pelo Preposto seja deferida pela Comissdo Interna, os ajustes
necessarios serao realizados no Formulario IMR do referido periodo;

4.9 Caso nao concorde com a decisdo da Comissao Interna, a empresa podera recorrer a autoridade
superior. A solicitagdo de recurso devera ser encaminhada pela CONTRATADA em um prazo maximo
de 5 (cinco) dias uteis apds a recusa da defesa mencionada no subitem anterior;

4.9.1 Considerando a possibilidade de solicitagao de recurso mencionada no item anterior, a medigao
sera encaminhada sem a aplicagdo dos descontos apurados, sendo estes glosados em més
subsequente a decisdo da autoridade superior;

4.9.2 Em caso de perda do prazo de recurso, considera-se a medicdo do més subsequente para
aplicagédo dos descontos apurados;

4.9.3 Em ambos os casos, dos subitens acima, 4.9.1 e 4.9.2, o valor apurado sera calculado na
medi¢do que ensejou as ocorréncias.

4.10 No final do periodo avaliado, a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato devera encaminhar o
formulario IMR, acompanhado das justificativas, para a Gestdo do Contrato aplicar os ajustes no
pagamento;

4.11 A CONTRATADA, quando solicitada pela Gestdo do Contrato, emitira fatura quinzenal relativa
aos servigos prestados, considerando o valor apurado pela Contratante relativos aos descontos
efetuados na aplicagao do IMR;

4.12 A CONTRATADA tera seu pagamento quinzenal baseado nas avaliagbes do Formulario de
Instrumento de Medicao e Resultados (IMR), de acordo com os percentuais abaixo:

Faixa de ajustes no pagamento




Porcentagem do . .
Valor do Periodo Nojta Final Fator de Ajuste
Apurado quinzenal
Conceito Cizlzl 100% 324 <x <36 1,00
proveniente da soma
dos pontos de 98% 28,8<x<324 0,98
qualidade optldos em 96% 252 <x <288 0.96
todos os Indicadores
93% 21,6 <x<252 0,93
90% x< 21,6 0,90

Valor devido = [(Valor mensal apurado) x (Fator de ajuste de nivel de servico)]

PLANILHA DE CHECK-LIST DO IMR

Colaboradores: Fiscais Técnicos Data: _/ [

CHECK LIST DIARIO

NA

PROCESSO PRODUTIVO

As preparagdes sao oferecidas dentro dos padrbes exigidos de apresentagao.

As preparagdes sao oferecidas dentro dos padrbes exigidos de sabor.

As preparagdes sao oferecidas dentro dos padrbes exigidos de textura.

As preparagdes sao oferecidas dentro dos padrdes exigidos de odor.

As preparagdes sao oferecidas dentro dos padrbes exigidos de cor.

Os sucos estdo dentro dos padrdes exigidos.

As especificacbes e o Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q) dos géneros
alimenticios adquiridos sao atendidos.

As especificagdes dos materiais de limpeza adquiridos sao atendidas.

O Manual de Boas Praticas esta disponivel para consulta.

O Manual de Boas Praticas esta atualizado e em conformidade com as normas
de seguranca e vigilancia alimentar.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) estéo disponiveis para
consulta.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) estao atualizados e em
conformidade com as normas de seguranga e vigilancia alimentar.

A coleta das amostras de todas as preparagbes e 0 armazenamento por 72
horas sdo realizados.

As atividades direcionadas ao cumprimento das boas praticas ambientais sdo
realizadas.

A destinagao final de residuos de 6leo é comprovada.

A separacgao dos residuos nas diversas etapas do processo produtivo é
realizada.

A destinagao correta dos diversos residuos é garantida.




A manipulacdo das preparagdes ocorre dentro dos padrdes higiénico-sanitarios.

Os produtos saneantes adequados para a higienizagédo de hortifruticolas sao
utilizados.

O procedimento de higienizacado de hortifruticolas esta de acordo com a
legislacéo.

O percentual minimo estabelecido para aquisicao dos géneros alimenticios,
determinado pelo Decreto n® 8.473, é atendido.

Os critérios de tempo e temperatura sdo obedecidos nas etapas de pré-preparo,
preparo e distribuicao.

A quantidade de utensilios, equipamentos e moveis disponiveis é suficiente para
que n3o haja atraso ou interrupcdo dos processos de producao e distribuicao.

O descongelamento dos alimentos é realizado em condi¢gdes adequadas.

O cardapio obedece a frequéncia das preparagdes estabelecidas no Termo de
Referéncia.

RECEPGAO

O local esta limpo e organizado.

As matérias-primas estao dentro do prazo de validade.

A apresentagdo das matérias-primas (cor, cheiro, textura e aparéncia) esta
adequada.

IAs embalagens estao integras.

O descarte da embalagem de transporte (secundaria/terciaria) é realizado.

A limpeza da embalagem primaria/secundaria é realizada.

A limpeza e organizacdo dos monoblocos sdo mantidas.

O recebimento ocorre dentro dos critérios de tempo e temperatura.

ARMAZENAMENTO E ESTOCAGEM

As matérias-primas abertas estédo etiquetadas com data de fabricagdo e
validade.

As camaras frias estao limpas.

IAs camaras frias estdo organizadas (uso pallets).

A temperatura das camaras frias esta adequada.

O controle de temperatura/tempo das sobras limpas das preparagbes é
realizado.

O acondicionamento dos géneros alimenticios in natura, semi-preparados e
preparados é adequado.

O controle do armazenamento de géneros (identificagdo, temperatura e sem
contato com chéo) é realizado.

Auséncia de alimentos com prazo de validade vencido em qualquer area do
RU.

O acondicionamento adequado dos géneros de limpeza é mantido.

As preparacoes estdo etiquetadas com data de fabricacdo e validade.

CARDAPIO E DISTRIBUIGAO

O cardapio é divulgado dentro do prazo e de forma correta.

A modificacdo de itens do cardapio € notificada formalmente.

A reposicdo das preparacoes é realizada com eficiéncia.

A reposicdo de pratos, talheres e bandejas é realizada com eficiéncia.

Ha pontualidade para o inicio e término das refeigdes.

Os balcdes de distribuicao estdo limpos e organizados.

As preparacoes estdo identificadas nos balcdes de distribuicio.

A temperatura dos balcdes de distribuicdo € monitorada.

A temperatura das preparacdes & monitorada.

A temperatura dos equipamentos de espera (pass through/forno) € monitorada.

As refei¢cdes servidas estdo em conformidade com o cardapio previamente
apresentado e aprovado.




As preparacdes do cardapio sdo mantidas até o final da distribuicdo.

Os residuos (lixo) sdo separados de acordo com sua categoria.

Os equipamentos funcionam adequadamente.

Os utensilios e equipamentos utilizados na distribuicao (pratos, copos,
talheres) estio limpos.

O porcionamento do prato principal esta adequado.

A antissepsia das maos e o uso de luvas para contato com o alimento sao
realizados.

Os seguintes itens: éleo composto de soja e oliva (minimo 10%), sal em
saché, farinha de mandioca, vinagre de vinho, molho de pimenta e
guardanapos, séo disponibilizados nos refeitérios do inicio ao final da
distribuicdo.

GESTAO TECNICA E ADMINISTRATIVA E DE MAO DE OBRA

A qualificacdo profissional € adequada para os cargos.

Os colaboradores exercem as atividades especificas da funcio.

A mao de obra apresenta boa conduta no relacionamento com os usuarios,
lequipe operacional, gerencial e UFES.

O dimensionamento de pessoal estd adequado as atividades.

A higiene pessoal e condutas adequadas sdo mantidas.

As visitas periddicas para avaliar a coordenagédo e comando das atividades
técnicas e operacionais sdo realizadas.

As nutricionistas coordenam e comandam adequadamente as equipes.

O cronograma de capacitacdo das equipes é cumprido.

A presenca do Preposto é garantida.

SURTOS/DTHA

Ha presenca de duas ou mais pessoas apresentando os mesmos
sinais/sintomas apods ingerir alimentos da mesma origem.

PERIGOS E/OU CONTAMINAGCOES

Ha presenca de contaminacgao fisica, quimica ou microbioldgica.

Ha presenca de preparagdes com alteragdes organolépticas ou com cozimento
inadequado.

REFEICOES TRANSPORTADAS

O veiculo de transporte esta em condi¢gées adequadas de manutencédo e
higiene.

A documentacgao do veiculo esta atualizada para transporte de alimentos.

O instrumento de controle de manutengdo da temperatura do veiculo esta
adequado

Os funcionarios envolvidos no transporte das preparacdes estdo devidamente
uniformizados, paramentados e asseados.

As preparagdes sao transportadas exclusivamente em veiculos para alimentos.

O veiculo é isento de vestigios da presenga de insetos, roedores, passaros e
lodores estranhos.

As preparacdes transportadas estdo devidamente etiquetadas com nome, data
e horario do envase de cada lote.

As preparagdes quentes e frias sdo acondicionadas separadamente.

As refeicbes prontas do tipo “marmitex” sdo alocadas em equipamentos
isotérmicos (caixas térmicas modelo Hot Box).

Sao realizadas a higienizagcédo (limpeza e desinfecgdo) dos veiculos para
transporte diariamente.

Sao0 realizadas a manutengao corretiva e preventiva dos veiculos.

Os horarios de entrega das refeicdes sdo cumpridos.

Sao verificadas as temperaturas das preparagdes no envase.

Sao verificadas as temperaturas das preparagdes no recebimento.




As informacdes de tempo e temperatura de preparagdes transportadas sao

registradas para controle.

As preparagdes sdo entregues em sua totalidade, atendendo a demanda
estabelecida.

Os atrasos respeitam a tolerancia de 15 minutos.

S30 adotadas medidas preventivas para evitar a contaminagao dos alimentos
na recepcao dos RUs.

As caixas isotérmicas, os marmitdes de aluminio, as cubas gastronorm e

monoblocos s&o higienizados, integros e vedados.

As caixas isotérmicas, os marmitbes de aluminio, as cubas gastronorm
monoblocos sdo préprios para o transporte dos géneros alimenticios
preparagdes.

As caixas isotérmicas, os marmitdes de aluminio, as cubas gastronorm e
monoblocos estdo com as respectivas preparagbes adequadamente
acondicionadas e identificadas.

A recepcdo das preparagbes que compdem o cardapio é realizada por
funcionarios qualificados para esta funcao.

No ato do recebimento é realizada a conferéncia de todas as preparagbes e
géneros alimenticios e ndo alimenticios, incluindo pesagem e
afericao/controle da temperatura, quando aplicavel.

As preparagdes reprovadas ou que tenham ultrapassado o bindmio tempo x
temperatura previsto em legislagdo s&o imediatamente descartadas e
substituidas em tempo habil para a distribuicdo das refeicdes.

MANUTENGOES/ EQUIPAMENTOS, PREDIAL, MOBILIARIO E
REPOSICAO

A manutencao preventiva de equipamentos é realizada.

A manutengao corretiva de equipamentos é realizada no tempo maximo de 48
horas apds a constatagdo do defeito.

A reposigao/substituicdo de equipamentos e mobiliarios é realizada quando
estes ndo apresentam conserto/condicdes de uso.

O relatdrio mensal de manutengdes preventivas e corretivas é apresentado.

O inventario (minimo semestralmente) de equipamentos, mobilidrio e utensilios
e realizado.

A higienizagdo do reservatério e a analise da agua é realizada, no minimo,
semestralmente.

A contagem e verificagcdo dos equipamentos, utensilios e moveis até 15 dias
apos a entrega das dependéncias pela UFES foi realizada.

A limpeza da caixa de gordura é realizada.

A substituicdo de elementos filtrantes dos filtros de agua potavel é realizada.

A calibracdo de balangas é realizada.

A inspecao da linha de gas é realizada.

A inspecao dos aparelhos de ar condicionado é realizada.

A integridade de piso, teto e paredes € mantida.

O funcionamento do sistema de iluminagao esta adequado.

O funcionamento das pias esta adequado.

As manutengdes preventivas ou corretivas de infraestrutura: predial, esgoto,
rede elétrica e hidraulica, sistema de exaustéo, entre outras, sdo realizadas.

Os equipamentos de protecao contra incéndio estdo em perfeitas condicoes de
funcionamento.

Os equipamentos de protecéo contra incéndio como extintores e outros tém sua
manutencdo promovida regularmente.




HIGIENIZAGOES

A higienizagado da area do Restaurante durante todo o horario de atendimento
(saldo de distribuicdo, banheiros, hall de entrada, entre outros) € adequada.

A higienizagao do refeitério dos usuarios é adequada.

Ha presenca de sabao antisséptico, toalhas de papel branco (nao reciclaveis),
lixeira de papel com pedal e papel higiénico nos banheiros (de usuarios e
funcionarios/servidores).

Ha presenca de materiais necessarios, em quantidade e qualidade, para os
processos de higienizacdo do RU.

Ha auséncia de pragas.

A entrega do laudo que comprove controle integrado de pragas foi efetuada.

As lixeiras em geral estdo limpas e em funcionamento.

Ha presenca de sabonete liquido antisséptico e inodoro, alcool gel 70%, papel
toalha branco (ndo reciclado ) nas pias e lavatério da cozinha e refeitério.

A retirada do lixo é realizada em frequéncia adequada.

MANIPULADORES

Ha auséncia de lesdes ou sintoma (s) de enfermidade que possa comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

Os cabelos estido presos por toucas ou redes.

As unhas estdo limpas, curtas e sem esmalte.

Os uniformes estao limpos e conservados.

Os uniformes sdo compativeis com a atividade.

Os calcados sao fechados.

Ha auséncia de adornos.

Nao ha utilizacdo de maguiagem.

Os equipamentos de Protecao Individual estdo em perfeito estado de
conservacao.

Os equipamentos de Protecdo Coletiva estdo em perfeito estado de
conservacao.

A manutencao e reposi¢cao de Equipamentos de Protegao Coletiva é feita no
tempo estabelecido.

A manutengao e reposi¢cao de Equipamentos de Protec¢ao Individual é feita no
tempo estabelecido.

Os uniformes sao trocados diariamente.

CONTROLE DE ACESSO E ACESSIBILIDADE

O sistema de acesso esta disponivel e sem falhas de funcionamento.

O software e sistema de acesso biométrico estdo disponiveis.

Ha disponibilizagdo de meios digitais de recolhimento de crédito (Pix).

O quantitativo de trabalhadores para atendimento é suficiente.

O controle de acesso, de acordo com as categorias de usuarios previstas no
TR, é realizado.

Os relatérios gerenciais diarios de quantidades de refeigbes sao
disponibilizados.

O acesso da equipe de fiscalizagédo e gestado do contrato a relatérios
detalhados (simples e analiticos) com informagdes precisas sobre o uso dos
servigos é disponibilizado.

As cadeiras e mesas acessiveis para criangas, pessoas obesas e cadeirantes
sao disponibilizadas.

O tempo de fila esta de acordo com o previsto no TR (menor que 20 min),
otimizando o fluxo de acesso.




Adota politica de redugéo ao acesso irregular.

ASPECTOS GERAIS

Os materiais, mdéveis, equipamentos, utensilios sdo disponibilizados em
quantidade, qualidade e condicbes necessarias e adequadas.

O atendimento dos funcionarios com usuarios & cordial.

Os materiais descartaveis estao disponiveis em quantidade, qualidade e
condi¢des necessarias e adequadas.

As nao conformidades encontradas sao resolvidas nos prazos acordados.

O atendimento as solicitagcdes da Equipe de Fiscalizagao e Gestao do
contrato é efetivo.

MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS PRAZO DE
EXECUCAO

C: Conforme; NC: Nao conforme; NA: N&o se aplica.

Fiscal (ais) Técnico (s) Preposto

Descrigdes Adicionais e Observagoes

Comentarios:
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NAO DE VISTORIA PREVIA



APENDICE 07 - DECLARAGAO DE CONHECIMENTO DAS CONDIGOES DA PRESTAGAO DOS SERVIGOS, COM
REALIZAGAO OU NAO DE VISTORIA PREVIA

Declaramos ter conhecimento das caracteristicas dos servigos, as condi¢cdes locais em geral, bem como todas as

dificuldades inerentes ao trabalho e as condigdes particulares sob as quais devera ser executado.

Nao poderemos assim alegar falta de conhecimento das condigbes e a superveniéncia de elementos nao avaliados ou

considerados, renunciando, portanto, a qualquer pretensao ou reserva, exceto nos casos de forga maior.

Assim, nos comprometemos a executar o objeto contratado no valor de nossa proposta, obedecendo estritamente todos os
termos do Edital do Pregao Eletrénico n.° e do contrato celebrado entre as partes, estando ciente de todas as

penalidades que poderao advir do descumprimento deste objeto.

Identificacdo e Assinatura de Representante(s) Legal(is)
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APENDICE 08 - ATESTADO DE VISITA TECNICA

PREGAO ELETRONICO N°XX /2025 — UFES

APENDICE xxx

ATESTADO DE VISITA TECNICA

Atestamos para os devidos fins, e em atendimento ao PREGAO ELETRONICO N°. /2025/UFES, que a empresa:

visitou o local objeto do PE supra, representada pelo(a) Sr(a)
RG

n° , acompanhado(a) pelo representante da Universidade Federal do Espirito Santo, tomando

conhecimento de todos os aspectos que possam influir direta ou indiretamente na execugéo dos servigos, estando assim
ciente e em condi¢des de formular proposta.
Pelo que firmamos o presente atestado.
Vitéria (ES), de de 2025.

Responsavel Autorizado pela UFES

(Assinatura e Carimbo)
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APENDICE 09 -ESPECIFICAGAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS QUE DEVEM SER USADOS
NOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DA UFES

ARROZ

Tipos: integral, longo, fino, tipo 1; branco, polido, longo fino, tipo 1.

Caracteristicas: devem pertencer a Uultima safra e apresentar-se fisiologicamente
desenvolvidos, saos, limpos e secos, observando tolerancias estabelecidas em legislagcao
especifica. Com no minimo 90% de graos inteiros, isento de matéria terrosa, parasitas, detritos
animais ou vegetais. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria
de polietileno, ambas proprias para alimentos.

FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS

Tipos de feijao: branco, preto, carioca e vermelho.

Outras leguminosas: soja em graos, proteina texturizada granulada de soja, proteina de soja
grossa, ervilha seca, lentilha e grao-de-bico.

Caracteristicas: devem ser classificados como tipo 1, pertencer a ultima safra, apresentar-se
fisiologicamente desenvolvidos, séos, limpos e secos, observando tolerdncias estabelecidas
em legislagdo especifica. Com no minimo 90% de gréos inteiros, isento de matéria terrosa,
parasitas, detritos animais ou vegetais. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria e secundaria de polietileno, ambas proprias para alimentos.

FARINHAS E CEREAIS

Tipos:

Milho: Classe amarela: Amido, farinha de milho fina (fuba) e grossa (canjiquinha).

Trigo: Farinha branca, tipo 1 e triguilho (farinha para quibe) e farinha de rosca
(industrializada).

Mandioca: Farinha de mandioca seca, extrafina ou fina, tipo 1, natural/torrada.

Produto de batata: Flocos de batata - produto amilaceo extraido da batata (Solanum
tuberosum, L.), moida, desidratada (preparo de purés/sopas).

Caracteristicas: devem ser fabricados a partir de matérias-primas sas e limpas, isentos de
material terroso, parasitas, detritos animais ou vegetais, nao podendo apresentar-se umido,
com bolores, fermentado ou rangoso, observando tolerancias estabelecidas em legislagao
especifica. Os produtos devem ser acondicionados em embalagem primaria e secundaria de
polietileno, ambas préprias para alimentos.

MASSAS

Massas de sémola dos tipos: penne, parafuso, talharim, farfalle, espaguete e massa para
lasanha.

Macarrao instantaneo, tipo lamen (para yakissoba): produto a base de farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido fdlico, sal e outros ingredientes, desde que mencionados.
Caracteristicas: massa seca, ndo fermentada, obtida pelo amassamento da farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido félico ou farinha de sémola e agua. Nao podera ter adicdo de
corantes artificiais e ovos. Devem apresentar-se intactas, devidamente identificadas,
rotuladas, com data de validade impressa ou estampada nas embalagens interna e externa.
As caracteristicas sensoriais (cor, textura, viscosidade, temperatura) devem ser mantidas,
bem como o formato caracteristico de cada tipo de massa.O produto deve ser acondicionado
em embalagem primaria e secundaria de polietileno, ambas proprias para alimentos.

FRUTAS |




Selecionadas, em grau de maturagdao adequado para consumo, apresentando textura, cor,
aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar
intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de injurias mecénicas e
manchas de qualquer origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos,
queimaduras, qualquer matéria estranha, podriddo, passados, murchos ou deformidades. A
auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Respeitando-se a
sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da época e de incidéncia perene.

[Peso unitario aproximado:

Abacaxi Pérola médio: 1,5 kg a 1,8 kg

Banana Nanica climatizada extra: 140 g a 160 g
Banana Prata climatizada extra: 100 ga 120 g
Goiaba Vermelha extra: 60 ga 70 g

Laranja Péra tipo 96-140: 180 g a 200 g

Laranja Lima: 180 a 200 g

Macéa Fuji, categoria 01, tipo 135-150: 150 ga 170 g
Maca Gala, categoria 01, tipo 135-150: 150 ga 170 g
Mamao Formosa extra: 1kg a 1,5 kg

Manga Haden Extra: 600 g a 700 g

Melancia Redonda Grauda: 8 kg a 12 kg

Meldao Amarelo Extra: 1,55 kg a 2,5 kg

Péra Willians: 150 ga 170 g

Tangerina Ponkan: de 150 g a 200 g

Poderao ser ofertadas como sobremesas e no café-da-manha outras frutas além das listadag
acima, desde que cumpram os requisitos descritos neste quadro e autorizadas pela Equipe de
Fiscalizagdo do Contrato.

HORTALICAS




Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor préprios de cada
especie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesées e/ou manchas de origem mecanicas.
Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos,
larvas ou perfuracbes e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra
matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar a
sazonalidade.

Abobrinha italiana, abébora madura, acelga (couve chinesa), alface crespa, alface roxa, alface
americana, alface lisa, agrido, batata baroa, batata doce, batata inglesa, beterraba, brocolis,
cara, cenoura, chuchu, couve, couve-flor, inhame, jil6, pimentdo verde, pimentdao amarelo,
pimentdo vermelho, pepino, quiabo, rucula, tomate, repolho branco ou roxo, salsa, rabanete,
vagem.

Temperos naturais deverdo ser utilizados: alecrim*, alho, cebola, cebolinha*, coentro,
gengibre, limao, louro*, manjericido*, orégano®, salsa*, hortela*, tomilho
Também poderdao ser utilizados temperos naturais desidratados (acafrdo, noz moscada,
cominho, chimichurri, salvia, ervas finas, curry, etc.) .

* In natura ou desidratados.

Poderao ser utilizadas outras hortalicas no preparo das refeicbes além das listadas acima,
desde que cumpram os requisitos descritos neste item e autorizadas pela Equipe de
Fiscalizagao do Contrato.

Caso haja necessidade da aquisi¢ao de hortalicas minimamente processadas sera necessario
apresentar comprovagdao a Equipe de Fiscalizagdo do Contrato de que os processos de
producao e conservagao dos itens atendam a legislagao sanitaria vigente.

A apresentacdo das hortalicas listadas neste quadro nos cardapios devera ir de encontro ag
[preferéncias alimentares dos usuarios de cada restaurante.

CARNES
BOVINAS: A carne bovina devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente para o
corte e com perfeito desenvolvimento. Embaladas a vacuo, sem excesso de gordura, sem
tenddes, nervos e isenta de aponevroses, cartilagens e 0sso, resfriadas ou congeladas. Todos
os cortes deverdo ter, no maximo, 15% de gordura. Deve apresentar-se com consisténcia
firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor e coloragcdo -caracteristicos, sem
escurecimento ou manchas marrons/esverdeadas. Os seguintes cortes serao utilizados:

Cortes:

Acém: moido, cubos ou pega inteira.

Cha de fora: moida, cubos ou peca inteira
Cha de dentro: bife, iscas ou cubos
Lagarto: pega inteira

Paleta: moida, bife, iscas ou cubos

Cubos: cortes padronizados, pesando de 30 a 40 g;
Bifes: cortes padronizados com 180 a 220 g de peso, com 1,5 cm de espessura;
Isca: cortes padronizados com 1,5 cm de espessura.

Excepcionalmente outros cortes poderao ser utilizados com autorizagdo prévia da Equipe de|
Fiscalizacdo de Contrato. Os cortes deverdo possuir qualidade similar ou superior aos corteg
descritos neste quadro.




AVES: A carne de frango devera ser de primeira qualidade, manipulada em condi¢des
higiénicas, isento de penugem, osso (exceto sobrecoxa), pele, gordura, aponevroses e
cartilagens, proveniente de frangos selecionados. Textura, cor, sabor e odor: caracteristicos,
resfriadas ou congeladas. Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem
pegajosa, com odor e coloragdo caracteristicos, sem escurecimento ou manchas
esverdeadas.

Os seguintes cortes serdo utilizados:

Cortes:

Filé de coxa e sobrecoxa

Filé de peito em cortes, tipo sassami
Filé de peito

Sobrecoxa

Excepcionalmente outros cortes poderao ser utilizados com autorizacdo prévia da Equipe de|
Fiscalizacdo de Contrato. Os cortes deverdo possuir qualidade similar ou superior aos corteg
descritos neste quadro.

SUINA: A carne suina devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente para o
corte, em perfeito desenvolvimento, com baixo teor de gordura intersticial branca, distribuida
regularmente entre os feixes de fibras musculares. Deve apresentar-se com consisténcia
firme, livre de parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteragdo, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor e coloragao
caracteristicos, sem escurecimento ou manchas esverdeadas. Resfriadas ou congeladas.

Os seguintes cortes serao utilizados:

Cortes:

Pernil: bife, isca, cubo ou peca inteira

Lombo (copa de lombo)

Carré: bife

Cubos: cortes padronizados, pesando de 30 a 40 g;
Bifes: cortes padronizados com 180 a 220 g de peso (sem 0sso), com 1,5 cm de espessura;
Isca: cortes padronizados com 1,5 cm de espessura.

Excepcionalmente outros cortes poderdo ser utilizados com autorizacdo prévia da Equipe de|
Fiscalizacdo de Contrato. Os cortes deverdo possuir qualidade similar ou superior aos cortes
descritos neste quadro.

PESCADOS: A carne de peixe devera ser de primeira qualidade, preparada especialmente
para o corte e com perfeito desenvolvimento. Carne em filé ou postas. Filé sem espinha, sem
pele, sem escamas, congelado (-18 °C). Posta sem pele, sem escamas, limpo, congelado
(-18°C). Deve apresentar-se com consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com odor
e coloragao caracteristicos da espécie. A temperatura de congelamento deve ser de -18°C ou
de acordo com a rotulagem do fabricante.

Cortes:

Filé de Tilapia

Filé de Merluza

Cacao em postas

Excepcionalmente outros cortes poderao ser utilizados com autorizagao prévia da Equipe de
Fiscalizacdo de Contrato. Os cortes deverao possuir qualidade similar ou superior aos cortes
descritos neste quadro.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS




ALMONDEGA BOVINA: produto obtido de carne bovina, congelada, com adicdo de soja,
isenta de gorduras e nervos, levemente temperada, com no maximo 18% de gordura e minimo
12% de proteina. Textura, cor e odor caracteristicos. Peso da unidade: de 25 a 30 gramas.
Produto congelado. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria plastica.

APRESUNTADO COZIDO: obtido exclusivamente de carne suina selecionada (pernil), maximo
de 2% de carboidrato e minimo de 14% de proteina. Textura, cor, sabor e odor caracteristicos.
Produto resfriado. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria plastica, a
vacuo.

BACON: bacon em manta, peca, defumado, resfriado. Textura, cor, sabor e odor:
caracteristicos. Produto resfriado. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria
plastica, a vacuo.

EMPANADO DE FRANGO: Carne de frango moida, empanada e congelada, levemente
temperada, sem recheios, adicionada de ingredientes permitidos que ndo descaracterizem o
produto, com maximo de 30% de carboidratos e minimo de 10% de proteina. Textura, cor,
sabor e odor: caracteristicos. Peso unitario minimo: 20g.

LINGUICA CALABRESA (CURADA E DEFUMADA): preparado de carne suina, curado, com
sabor caracteristico da pimenta calabresa, com maximo de 35% de gordura e minima de 14%
de proteina. Produto resfriado. Textura, cor, sabor e odor caracteristicos. O produto deve ser
acondicionado em embalagem primaria plastica, a vacuo.

LINGUICA TIPO PAIO (DEFUMADA): produto obtido de carnes suina e bovina, curado €
defumado, com maximo de 35% de gordura e minima de 14% de proteina. Produto resfriado.
Textura, cor, sabor e odor caracteristicos. O produto deve ser acondicionado em embalagem
primaria plastica, a vacuo.

LINGUICA DE FRANGO: preparado obtido da carne de frango, sem pimenta, sem excesso de
gordura, com maximo de 18% de gordura e minima de 9% de proteina. Congelada (-18°C).
Textura, cor, sabor e odor caracteristicos. Padronizagdo: 50 gramas por gomo. Produto,
congelado. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria plastica, a vacuo.

LINGUIGCA TOSCANA: preparado obtido da carne suino, sem pimento, sem excesso de
gordura, com maximo de 18% de gordura e minima de 9% de proteina. Congelada (-18°C).
Textura, cor, sabor e odor caracteristicos. Padronizagdo: 50 gramas por gomo. Produto,
congelado. O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria plastica, a vacuo.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE EM PO INSTANTANEO: de vaca, integral, pd, em integral, instantaneo. Sem adicdo de
acgucar. Somente serao aceitos aditivos permitidos em legislagédo pertinente. Cor branca, odor
e sabor caracteristicos. Acondicionado em embalagem primaria plastica.

LEITE UHT: integral (teor de gordura maior ou igual a 3%), sem adulteragoes, , liquido, cor
branca, odor e sabor caracteristicos, UHT, longa vida, acondicionado sob condi¢des
assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (tetra pak) de forma a
proteger da contaminagao e garantir condigdes previstas de armazenamento, contendo 1 litro
de volume liquido.

CREME DE LEITE: creme de baixo teor de gordura ou leve. Homogeneizado. Creme obtido a
partir do leite de vaca. Percentual de gordura até 20%. Sdlidos lacteos ndo gordurosos max.
2% (m/m), ou caseinatos max. 0,1% (m /m), ou soro lacteo em pé max. 1,0% (m/m). Cor
branco ou levemente amarelado. Sabor e cor caracteristicos, suaves, n&do rangosos, nem
acidos. Podera conter os agentes espessantes e/ou estabilizantes permitidos pela legislagéo,
isoladamente ou em mistura, em quantidade total ndo superior a 0,5 % (m/m) no produto final.




Podera conter, também, os sais estabilizantes permitidos, isoladamente ou em mistura, em
quantidade total n&o superior a 0,2% (m/m) no produto final. Embalagem: em caixa multi
laminada (tetra pak).

MANTEIGA (balde/ blister 10g) : obtida a partir do leite de vaca, com sal, do tipo extra ou de
primeira qualidade. Cor amarelada, odor e sabor caracteristicos. Aspecto homogéneo e
brilhante, untuoso ao tato sem granulagao, textura firme em temperatura de refrigeracéo.
Deve ser envasada com material proprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que
protejam o alimento da contaminag¢ao. Produto resfriado, deve ser envasado com material
préprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da
contaminagao.

QUEIJO MUCARELA: produto lacteo obtido a partir do leite de vaca , coalho e cloreto de
sodio. Consisténcia: semi-suave ou semi-dura; textura fibrosa, elastica e fechada; cor branco a
amarelado, uniforme; sabor lactico, pouco desenvolvido a ligeiramente picante, segundo o
conteudo de matéria gorda, umidade e grau de maturagéo; odor: lactico, pouco perceptivel,
nao possui crosta ou olhadura. Produto resfriado, acondicionado em embalagem primaria de
polietileno.

QUEIJO RALADO: tipo parmesao. Nao podera estar umido, fermentado ou rangoso. Deve
possuir sabor, cor e odor caracteristicos. Embalagem: saco de polietileno.

OVO: de galinha, branco ou vermelho. Fresco, classificado como tipo A, extra ou jumbo.
Casca livre de sujidades, aderentes e integras; camara de ar fixa, clara limpida, transparente,
consistente e com as chalazas intactas; gema consistente, centralizada e sem
desenvolvimento embrionario e microbiano. Os ovos deverao ter o peso aproximado de 50
gramas. O produto devera possuir prazo de validade visivel durante o recebimento e
sinalizado em seu armazenamento. Apds o recebimento devera ser alocado em
caixas/bandejas plasticas para o armazenamento sob refrigeragao.

OLEOS E GORDURAS

MARGARINA VEGETAL (blister 10g/balde): cremosa, produzida a partir da gordura vegetal,
com adicao de sal. Composta por 60% a 80% de lipidios. Deve se apresentar sob forma de
emulsdo, ndo podera conter leite em sua composi¢cao. O produto deve ser envasado com
material proprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da
contaminagao. As condi¢gdes de conservacao devem ser adequadas.

OLEOS VEGETAIS: de soja, classificado como tipo 1, refinado, tendo sofrido processo
tecnolégico adequado, como degomagem, neutralizagdo, clarificagdo e desodorizagéo.
Limpido, sem sinais de particulas suspensas, coloracdo amarelada translucida, aspecto e
densidade caracteristicos. O produto deve ser envasado com material préprio para este fim,
em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da contaminagdo. As condigdes
de conservagao devem ser adequadas.




OLEO COMPOSTO: 6leo composto de 6leo de soja e oliva, contendo, no minimo 10% de
azeite de oliva. Aspecto, cheiro, sabor e cor peculiares e devera estar isento de ranco e
outras caracteristicas indesejaveis. O produto deve ser envasado com material proprio para
este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da contaminacdo. As
condi¢des de conservacao devem ser adequadas.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRE

Os produtos devem ser envasados com materiais proprios para este fim, em embalagens
integras e limpas, que protejam o alimento da contaminagdo. As condigdes de conservagao
devem ser adequadas.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

Catchup, tipo tradicional: acondicionado em embalagem primaria de polietileno, tipo frasco,
de 03 kg a 04 kg de peso liquido, e em embalagem secundaria de polietileno ou papelao
(caixa), ambas proprias para alimentos.

Extrato de tomate: Produto resultante da concentragdo da polpa de tomates maduros, sem
pele e sem semente. O produto devera estar isento de fermentacdo, nao indicar
processamento defeituoso e apresentar as caracteristicas proprias: aspecto massa espessa,
cor vermelha, cheiro e sabor proprio.

Maionese, tipo tradicional: Maionese Industrializada, sabor tradicional, emulsdo cremosa
estavel e homogénea obtida a partir de agua, 6leo vegetal, amido (ou goma guar), vinagre,
sal e ovos. Cheiro e sabor caracteristico. Produto livre de gorduras trans.

Molho de pimenta: Molho de pimenta tradicional, produzido basicamente com pimenta tipo
malagueta, vinagre e sal.

Molho shoyo: molho de soja, tipo shoyo. Molho para salada, composi¢do basica, soja,
acucar, sal, conservador, acidulante. Deve ser isento de gluten.

Molho inglés: molho fermentado a base de soja e especiarias finas. Deve ser isento de
gluten.

Vinagre de vinho branco: fermentado acético de vinho branco, isento de corante artificial,
acido organico e minerais estranhos.

Vinagre de vinho tinto: fermentado acético de vinho tinto, isento de corante artificial, acidog
organico e minerais estranhos.

AGUCAR, DOCES E FRUTAS SECAS

ACUCAR CRISTAL (saché 5g/pacote): aglicar grosso, tipo cristal, obtido a partir do caldo da
cana-de-acucar, livre de fermentacdo, isento de matéria terrosa, parasitas e de detritos
animais ou vegetais. Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condi¢ées que nao produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do consumidor.




Bombom com cobertura de chocolate branco, wafer com recheio cremoso de chocolate
ao leite ou creme de aveld. Embalagem individual, contendo, no minimo, 16 g.

Bombom com cobertura de chocolate ao leite, wafer com recheio cremoso de castanha
de caju ou creme de amendoim. Embalagem individual, contendo, no minimo, 16 g.

Wafer recheado sabor chocolate, coberto com chocolate ao leite ou chocolate branco,
acondicionado em embalagem primaria de polietileno contendo 20 unidades embaladas
individualmente. Peso da unidade, no minimo, 5,6 g.

Mariola, a base de banana e agucar, em tablete, acondicionada em embalagem primaria de
polietileno selada, individualmente (com rétulo). Peso da unidade, no minimo, 30 g.

Pacoca, a base de amendoim, acucar e sal, acondicionada em embalagem primaria de
polietileno, individualmente (com rétulo). Peso da unidade, no minimo, 20 g.

Pacoca com cobertura de chocolate, a base de amendoim, agucar e sal coberta com
chocolate ao leite, acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente
(com rétulo). Peso da unidade, no minimo, 20 g.

Torrone, a base de amendoim, agucar, mel, glicose de milho, acondicionado em embalagem
primaria de polietileno, individualmente (com rétulo). Peso da unidade, no minimo, 25 g.

Pé de moleque, crocante, a base de amendoim, acondicionado em embalagem primaria de
polietileno, individualmente (com rétulo). Peso da unidade, no minimo, 16 g.

Doce de leite, a base de leite e acgucar, acondicionado em embalagem primaria de
polietileno, individualmente (com rétulo). Peso da unidade, no minimo, 20 g.

Goiabada, a base de polpa de goiaba, agucar, agucar liquido e acidulante acido citrico,
acondicionada em embalagem primaria de polietileno, individualmente (com rétulo). Peso da
unidade, no minimo, 30 g.

Ameixa preta, seca, sem carog¢o, acondicionada em embalagem primaria de polietileno.
Uva passa, preta, sem semente, acondicionada em embalagem primaria de polietileno.
Barra de cereal: composta por cereais (flocos de aveia, flocos de trigo, flocos de centeio,
flocos de cevada, flocos de arroz, flocos de milho), frutas variadas e/ou oleaginosas. Pode
ou nao conter cobertura de chocolate, acondicionada em embalagem primaria de polietileno,
individualmente (com rétulo). Peso minimo: 20 g.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

CAFE: café homogéneo, torrado e moido, tradicional, tipo 1, com certificado de selo de
pureza ABIC. Gosto predominante de café arabica, deve possuir amargor tipico, mas nao o
resultante de torra excessiva e carbonizagdo acentuada do pé. Isento de sujidades,
parasitas, larvas e material estranho. Embalagem a vacuo.

FERMENTO QUIMICO EM PO: produto formado por substancia ou mistura de substancias
quimicas que pela influéncia do calor e/ou umidade, produz desprendimento gasoso capaz de
expandir massas elaboradas com farinha, amido ou féculas, aumentando-lhes o volume e a
porosidade. Embalagem: pote plastico.

CONSERVAS E ESPECIARIAS




CONSERVAS:

Azeitona verde ou preta, sem carogo, em conserva, inteira, tamanho médio, sem manchas.
Conservada em salmoura, sem turbidez. Embalagem: balde alimenticio plastico ou bag.
Milho verde em conserva, produto obtido do cozimento de grdos de milho verde
selecionados, imersos em liquido de cobertura apropriada, submetidos a processo
tecnolégico adequado antes ou depois de hermeticamente fechados nos recipientes.
Conserva em salmoura. Embalagem primaria: latas, balde alimenticio ou bag.

Ervilha em conserva, ervilha verde em graos inteiros e selecionados. Produto preparado
com ervilhas previamente debulhadas, submetidas a processo tecnolégico adequado antes
ou depois de fechados hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua
alteragao. Conserva em salmoura. Embalagem: lata, balde ou bag.

Palmito em conserva, palmito pupunha em rodelas, com textura macia e sabor suave,
imersos em liquido de cobertura apropriada, submetidos a processo tecnolégico adequado
antes ou depois de hermeticamente fechados nos recipientes. Conserva em salmoura.
Embalagem: pote de vidro.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS:

Sal refinado, extra, iodado, cloreto de sdédio catalisado, extraido de fontes naturais,
adicionado de antiumectantes e isento de impurezas e umidade.

Colorau em po, colorifico, composto de fuba ou farinha de mandioca com urucum em po.
Nao devera apresentar cheiro acre ou rang¢oso. Pode conter no maximo 10% de cloreto de
sédio e 78% de amido, de acordo com a legislagao.

Alho em pasta, sem adig¢ao de sal, acondicionado em embalagem primaria de polietileno,
tipo balde.

Temperos desidratados: Alecrim, louro (folha/pd), manjericao, ervas finas, orégano,
acafrao da terra (curcuma), paprica, hortela, coentro, noz moscada em pd6, chimichurri,
tomilho, salvia, curry.

Os temperos desidratados deverdo conter somente as folhas desidratadas, livres de
gravetos e outras matérias organicas.

Todos os condimentos e especiarias deverdo ser acondicionados em embalagem primaria
de polietileno.

Nao poderao ser utilizados temperos industrializados (tipo Sazon, Knorr) nas preparacdes
quentes ou frias.




ALIMENTOS A BASE DE SOJA
Alimento a base de soja € o produto cuja principal fonte de proteinas é proveniente da
soja.
ALMONDEGA DE SOJA: a base de proteina de soja, formato redondo uniforme,
temperada e congelada. Peso unitario: de 25 g a 30 g. O produto deve ser acondicionado
em embalagem primaria plastica.
HAMBURGUER DE SOJA: a base de proteina de soja, temperado e congelado, proprio
para o método de cocgao fritura. Peso unitario: de 50 g a 70 g. A unidade deve ser
acondicionada individualmente em embalagem primaria plastica, propria para alimentos.
PROTEINA VEGETAL DE SOJA: apresentada nas formas texturizada granulada e na
forma de cubos ou granulos (proteina grossa);
CREMES E OUTROS: a soja, quando embebida, produz um liquido chamado extrato de
soja e esse liquido pode ser transformado em varios tipos de alimentos. O creme de soja
devera ser UHT, acondicionado em embalagem primaria, tipo caixa (tetra pak).

PAES
PAES: pao francés 50 g, pao francés (50 g), pdo doce tipo hot dog/ brioche (50 g).
O péo francés devera ser produzido no minimo na data anterior ao consumo. Devem conter
rétulos indicando os ingredientes e prazo de validade.
Outros tipos de paes poderdao ser ofertados, com aprovacao da Equipe Técnica de
Fiscalizacao.

POLPA DE FRUTA*

POLPA DE FRUTA: Polpa de fruta natural, congelada, sem conservante, sem corantes
artificiais, sem adicdo de acucar, apresentada em pacotes de 01 kg. Dentre os sabores
sugeridos estdo: abacaxi, acerola, caju, manga, goiaba, maracuja, tangerina, uva,
morango. Devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condi¢gdes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias
fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor.

" Conforme consta neste Termo de Referéncia os sucos também poderao ser preparados a
partir de frutas in natura.

ITENS EXCLUSIVOS PARA O CAP CRIARTE

AVEIA EM FLOCOS FINOS: Produto resultante da moagem de graos de aveia apos
limpeza e classificagdo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagbes nutricionais, numero de lote, quantidade de
produto. Embalagem contendo 500 g.

AZEITE DE OLIVA: azeite de oliva puro, extra virgem, sem mistura, com grau de acidez
maxima de 0,8% (em acido oleico). Embalagem em vidro de cor escura contendo 250 mL
contendo externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informagdes nutricionais,
numero de lote, quantidade de produto.

BISCOITO DE POLVILHO: polvilho, gordura vegetal, ovos, sal refinado, soro de leite em
p6. Nao conter gluten, embalagem de filme flexivel atoxico contendo 500 g ou 1 kg. A
embalagem devera conter externamente os dados de identificacdo, procedéncia,




informacdes nutricionais, numero de lote, quantidade de produto.

CACAU EM PO: Cacau em p6 natural, 100% cacau, ndo alcalino, embalagem 100 g. Sem
aditivos quimicos, sem adicdo de agucar, livre de aromas artificiais, sem agucar, livre de
gorduras trans, sem lactose. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, quantidade de
produto. Pacote de 500 g.

CANELA EM PO: Canela pura, em pd, de cor caracteristica, livre de umidade, com
aspecto e cheiro aromatico e sabor proprios, livre de sujidades e materiais estranhos a sua
espécie. A embalagem devera conter externamente os dados de identificagdo, procedéncia,
informagdes nutricionais, numero de lote, quantidade de produto. Pacote de 100 g.

COCO RALADO SEM AGUCAR: Coco ralado fino sem adicdo de aclcar. A embalagem
devera conter externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informacgdes
nutricionais, numero de lote, quantidade de produto. Pacote de 100 g.

CREME DE RICOTA: produto lacteo, cremoso, feito a partir de ricota fresca, leite, creme
de leite, cloreto de sédio (sal), espessantes como goma xantana e goma guar, conservador
como sorbato de potassio, acidulante como acido latico ou acido citrico. em embalagem
plastica, pesando 200g, com validade minima de 30 dias, a partir da data de recebimento. A
embalagem devera conter externamente os dados de identificacdo, procedéncia,
informac&o nutricional, numero de lote, data de validade, quantidade do produto, nimero do
registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspec¢ao.

CREME DE LEITE VEGETAL: Creme de leite de origem vegetal, feito 100% com
ingredientes de origem vegetal, como gréo de bico e soja. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacgdes nutricionais, numero de
lote, quantidade de produto. Embalagem de 200 g.

FERMENTO BIOLOGICO: Fermento bioldgico tipo 1: Fermento bioldgico seco,
instantaneo. Células de leveduras Sacharomyces cereviseae e monoestereato de sorbitana.
N&o necessita ser dissolvido e ndo necessita de refrigeragdo. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informacdes nutricionais, numero de
lote, quantidade de produto. Embalagem de 10 g.

IOGURTE NATURAL.: logurte Natural Integral, obtido de leite pasteurizado, sem adigao de
polpa de frutas ou saborizantes, sem adi¢do de acgucar, com consisténcia cremosa ou firme,
em embalagem plastica, pesando 160g, com validade minima de 30 dias, a partir da data
de recebimento. A embalagem devera conter externamente os dados de identificagéo,
procedéncia, informacédo nutricional, numero de lote, data de validade, quantidade do
produto, numero do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspegao.

IOGURTE NATURAL VEGANO: logurte vegano, sem leite animal, para dieta de restrigao
a proteina do leite (APLV). Ingredientes: agua, creme de coco, agucar organico, amido
modificado, fibra soluvel, fosfato tricalcico (calcio), estabilizante goma xantana, aroma
natural de coco, conservante sorbato de potassio e fermento. A embalagem devera conter
externamente os dados de identificacdo, procedéncia, informacgdes nutricionais, nimero de
lote, quantidade de produto. Validade minima de 30 dias, a partir da data de recebimento.
Embalagem de 170 g.

LEITE CONDENSADQO: tradicional, feito a partir de leite integral e agucar. Devera conter
externamente os dados de identificagdo, procedéncia, informacdes nutricionais, numero de
lote, data de validade, quantidade do produto, numero do registro no Ministério da
Agricultura/SIF/DIPOA e carimbo de inspegao. Caixa/lata com 395 g.




LEITE DE SOJA: leite a base de proteina de soja. Embalagem Tetrapak contendo 1 litro,
integra e hermeticamente fechada. Devera conter externamente os dados de identificagéo,
procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de validade, quantidade do
produto.

LEITE DE COCO: Tradicional, em embalagem de 200 ml. Pasteurizado e homogeneizado,

composto de leite de coco e agua. A embalagem devera conter externamente dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, data de validade,
quantidade do produto.
MILHO PARA CANJICA: milho de canjica branca, tipo 1, classe branca, subgrupo duro,
despeliculado, novo, constituido de graos inteiros, sdos e sem mofo. Embalagem plastica
de 500 g. A embalagem deverd conter externamente os dados de identificagao,
procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, quantidade de produto.

MILHO DE PIPOCA: milho grao de primeira qualidade, Tipo 1, duro, beneficiado, polido,
limpo, isento de matérias terrosas. Apresentar na embalagem as datas de fabricagao e
validade conforme legislacdo. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia, informagdes nutricionais, numero de lote, quantidade de
produto. Pacote de 500 g.

PAO DE QUEIJO CONGELADO: polvilho, agua, ovos, 6leo e/ou outra gordura, queijo
(mucarela e/ou parmeséo), leite em pd e sal, podendo conter outros ingredientes que nao o
descaracterizem e que sejam permitidos pela legislagédo. Isento de corantes e aromas
artificiais. Sera tolerado o uso de aditivos desde que: seja indispensavel a adequada
tecnologia de fabricagcdo; tenha sido previamente registrado no 6rgao competente do
Ministério da Saude; seja empregado na quantidade estritamente necessaria a obtencao do
efeito desejado, respeitado o limite maximo que vier a ser fixado. Os paes devem ser
modelados e uniformes com peso de 25g, sendo tolerada a variagédo de 10% para mais ou
para menos. A embalagem devera conter externamente os dados de identificagéo,
procedéncia, informacgdes nutricionais, numero de lote, quantidade de produto.

OBSERVAGAO: Para ampliar a variedade na composi¢do das preparacdes (sobremesas
elaboradas, guarni¢des, pratos principais, pratos vegetarianos, saladas, etc.), poderao ser
utilizados ingredientes ndo presentes nesta listagem. Todos deverdo possuir qualidade
comprovada e seguir os critérios de qualidade deste Termo de Referéncia.



PRODUTOS DESCARTAVEIS

Os produtos listados abaixo compdem um referencial com itens obrigatérios para a
qualidade das refei¢des produzidas. Salienta-se, contudo, que a Licitante Vencedora nao
devera limitar-se aos itens abaixo listados, analisando suas rotinas para elencar outros
produtos descartaveis que se fagam necessarios em suas operagoes.

Os produtos devem ser confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio,
cuja qualidade garanta a produ¢do minima de residuos em conformidade com as normas
da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Sempre que possivel,
preferencialmente biodegradaveis. O acondicionamento de forma a garantir a higiene e
integridade do produto até seu uso.

Embalagem com tampa para sobremesas e saladas devem ser confeccionados com
resina termoplastica branca ou translucida com capacidade minima de 200 mL para os
de sobremesas e saladas, medindo aproximadamente de 7,5 cm de diametro e 6 cm de
altura. As tampas descartaveis deverdo estar em conformidade com o didmetro da
embalagem, permitindo o fechamento adequado.

Marmita descartavel retangular, material: aluminio, capacidade 900 mL, com trés
divisérias, dimensdes aproximadas: entre 220 a 300mm x 230 a 300mm x 30 a 45 mm
(largura x comprimento x altura), caracteristicas adicionais: fechamento manual, com
tampa em cartdo, com uma das faces da tampa aluminizada.

Mexedor de bebidas: em poliestireno, para bebidas quentes ou frias, na cor cristal
transparente com aproximadamente 9 cm de comprimento para café e longo para drink,
material atoxico para uso doméstico.

Talheres descartaveis (garfo e faca de mesa e colher de sobremesa)*: em
polipropileno ou poliestireno reforgado, atoxico. Dimensdes minimas (comprimento):
garfo: 16cm; faca: minimo 15 cm, colher de sobremesa: 12 cm.

*A empresa podera optar pela aquisicdo dos kits prontos (garfo, faca e guardanapo) ou
pela montagem dos kits. No caso dos kits prontos, em dias de sobremesas que exijam
talheres, a colher de sobremesa devera ser disponibilizada separadamente.

Garrafa descartavel: garrafa plastica descartavel, com capacidade de 300 mL. Cor:
translucida/leitosa, tampa lacre de rosca, livre de BPA.

Guardanapos: virgem, 14 cm x 14 cm, folha simples, branco, nao reciclavel, pacote com
500 unidades.

Touca protetora capilar branca: com no minimo 40 cm de didmetro quando aberta,
com elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma
confortavel, descartavel, provida de elastico duplo refor¢ado na borda.

Sacos para coleta de amostras de alimentos quentes e frios: Saco plastico de
polietileno esterilizado, para coleta de amostras de alimentos, material transparente,
atoxico, com tarja para identificagao. Dimensdes: 12 a 20 cm x 25 a 40 cm.

Mascara descartavel: confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil
adaptacao ao contorno do rosto.

Luva plastica descartavel: transparente, tamanho unico em plastico resistente, cano
curto e cano longo, isenta de furos, rasgos, defeitos para manipulagao de alimentos.
Luva para procedimento ndo cirurgico, (latex natural ou silicone): sem talco,
hipoalergénico descartavel, atdéxica, ambidestra.

Luvas de borrachal/latex para limpeza, forrada, cano curto e cano longo, com palma




antiderrapante.
Filme em PVC: atoxico, resistente, aderente, transparente para embalagem de alimentos,
forma de apresentacao: bobina.

Papel Toalha: descartavel; cor branca; 2 dobras; interfolhados; 100% celulose virgem;
medindo 20 a 23 cm de comprimento x 19 a 22cm de largura.
Papel aluminio: forma de apresentagdo: em rolo medindo com, no minimo, 30 cm de

largura, embalado em caixa de papelédo, sem furos ou sinais de oxidacao

Bobina multiuso: bobina de pano descartavel, multiuso para limpeza, dimensdes 30 cm
x 300m, picotadas a cada 50 cm, na cor branca.

Monitor de 6leos e gorduras indicado para monitorar a porcentagem de acidos graxos
livres do 6leo de fritura, definindo a sua vida util e a sua qualidade.

Papel higiénico: folha simples, absorvente, cor branca, medindo 300 m x 10 cm, 100%
celulose virgem. Caixa com 8 rolos, contendo informagdes do fabricante na embalagem.
Saco de polietileno de alta densidade, capacidade de 1kg, 3kg e 10kg : aplicagéo
acondicionamento de alimentos, picotado, atdxico, resistente.

Saco plastico para acondicionamento de lixo; na cor preta; capacidades 30, 50,
100, 150 e 200 litros. Adequados para o acondicionamento de lixo seco ou lixo umido,
como sobras de alimentos prontos e cascas/sementes de vegetais. Nao deverao permitir
vazamento; devem ser totalmente integros, ndo conter bolhas, furos ou outros defeitos
que facilitem o seu rompimento.

PRODUTOS DE LIMPEZA

Os produtos listados abaixo compdem um referencial com itens atualmente utilizados
pelos restaurantes para a limpeza e desinfeccdo de instalagcbes, equipamentos e
utensilios. Salienta-se, contudo, que a Licitante Vencedora ndo devera limitar-se aos
itens abaixo listados, analisando suas rotinas para elencar outros produtos que se facam
necessarios em suas operacdes ou para substituir os produtos propostos por outros com
a mesma finalidade.

Agua sanitaria: Solucdo de Hipoclorito de Sédio 2,0 a 2,5% p/p. Aplicacdo: alvejante e
desinfetante de uso geral.

Alcool etilico hidratado em gel, 70° INPM, inodoro: desinfeccdo de superficies, em
geral.

Cera, tipo liquida, cor incolor: antiderrapante, impermeabilizante, que apresente brilho
instantaneo, sem a necessidade de uso de enceradeira.

Desinfetante concentrado a base de quaternario de amonia: higienizagdo de camara
fria.

Detergente em gel para desinfecgdo em ralos, vasos sanitarios e lixeiras.

Detergente liquido desincrustante: limpador de gorduras carbonizadas em
equipamentos como fogdes, grelhas, chapas e fritadeiras.

Detergente liquido neutro: limpeza de utensilios e superficies, em geral.

Detergente para maquina de lavar lougas: detergente liquido desincrustante alcalino
clorado para lavagem mecanica de diversos utensilios e lougas. Biodegradavel com teor
NaOH de 20 a 26% e teor de cloro ativo de 2 a 5%.

Detergente para pisos e azulejos: detergente liquido alcalino clorado, indicado para
limpeza e desinfecgao de superficies e utensilios. Com teor de cloro ativo entre 2 e 3%.




Escova sanitaria com suporte: confeccionada em plastico resistente e cerdas em nylon.
Esponja para limpeza, dupla face: duas cores: de um lado espuma de poliuretano
amarela e do outro lado fibra sintética abrasiva verde.

Fibra sintética e mineral abrasiva: indicada para vidros, azulejos, ag¢o inox, para
limpeza pesada.

Limpador de inox e aluminio: limpador liquido acido para limpeza, higienizagao e
remocgao de manchas da peca, utensilios ou equipamentos de aluminio e inox.

Limpador multiuso de uso doméstico: limpeza de superficies.

Limpa vidros: tipo liquido, cor incolor/azul, odor caracteristico, apropriado para uso
manual.

Pano para limpeza: tecido 100% algodao; tipo saco alvejado.

Rodo em aluminio: base com 02 |aminas em borracha reforgada, macia, medindo entre
50 a 60 cm. Cabo em aluminio revestido de plastico resistente fixado na parte inferior da
base, medindo entre 1,40 e 1,50 m.

Sabonete liquido antisséptico: a base de Triclosan 0,3% a 0,5%, com agentes
hidratantes, inodoro, de uso apropriado para manipulagado de alimentos.

Sabonete liquido neutro para as maos: higienizagdo das maos em banheiros
administrativos e de usuarios.

Sanitizante em poé clorado: com alto poder de detergéncia, formulado para higienizagao
de frutas, verduras e legumes com agéo antimicrobiana comprovada.

Secante para maquina: secante liquido abrilhantador indicado para auxiliar no processo
de secagem de lougas e talheres em maquina de lavar automatica, biodegradavel com
pH entre 2,5 e 4,5.

Vassoura de piagava: natural com cerdas uniformes de boa qualidade, base medindo
entre 15 e 20 cm e cabo de madeira medindo aproximadamente 1,20 m.

* A listagem nao contempla os produtos que serao utilizados na lavanderia.
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APENDICE 10 - PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

ARROZ

GRUPO CLASSE

TIPO CONDICOES PARA REJEICAO

REFERENCIA

Longo fino

Graos mofados, ardidos, chochos,
enegrecidos, quebrados, verdes,
manchados, picados (perfuragdes por
insetos), rajados (com estrias
vermelhas), gessados, velhos,

Polido

Arroz Beneficiado

Longo fino

gelatinizados e/ou em processo de
fermentagao;

Presenga de impurezas, sementes
téxicas, insetos mortos ou vivos, tais
como carunchos e gorgulhos; Odor
estranho improprio ao produto, cor
estranha, mistura de graos de
coloracdo diferente.

Integral

Instrugdo Normativa n°® 2, de 6
de fevereiro de 2012 — MAPA

Portaria n° 85, de 06 de margo
de 2002 — SARC n°85/2002
anexo — MAPA

FEIJAO E OUTRAS LEGUMINOSAS

MATERIA PRIMA

GRUPO

CLASSE

CONDIGOES PARA

TIPO >
REJEIGAO

REFERENCIA

Feijao preto

Comum

Preto

Presenga de grédos mofados,
1 germinados, carunchados,

Feijao carioca

Comum

Cores

danificados por insetos,

manchados, enrugados,

descoloridos, imaturos,
amassados e/ou quebrados,

Feijao vermelho

Comum

Cores

ardidos, defeituosos; Presenca
1 de bagas de mamona ou outras
sementes toxicas, insetos vivos

Feijao Branco

Comum

Branco

ou mortos, tais como carunchos
e gorgulhos, corpos estranhos
de qualquer natureza; odor
impréprio ao produto.

Instrugdo Normativa n° 12, de
28 de margo de 2008 — MAPA

Instrugédo Normativa n° 56, de
24 de novembro de 2009 —
MAPA.

Ervilha seca

Grauda

Graos com coloragéo alterada,
manchados, brotados, ardidos,
carunchados, mofados,chochos,

Lentilha

Grauda ou
misturada

despeliculados, quebrados,
imaturos, queimados,
1 carbonizados ou fermentados;

Presenga de bagas de mamona
ou outras sementes toxicas,

Gréao de bico

insetos vivos ou mortos, tais
1 como carunchos e gorgulhos, ou
corpos estranhos de qualquer
natureza; odor impréprio ao
produto.

Portaria n° 65, de 16 de
fevereiro de 1993 — MAPA

Amarela

Grio Graos com coloragéo alterada,

manchados, brotados, ardidos,

Soja Il

Branca

carunchados, mofados,chochos,
despeliculados, quebrados,
imaturos, queimados,
carbonizados ou fermentados;

Texturizada
granulada

Presenga de bagas de mamona
ou outras sementes toxicas,
insetos vivos ou mortos, tais

como carunchos e gorgulhos, ou

corpos estranhos de qualquer
natureza; odor improprio ao
produto.

Proteina texturizada esfarelada;

presenga de impurezas, insetos

ou quaisquer corpos estranhos;
coloragéo alterada; odor ou

Texturizada
grossa

Caramelo

Toxturizada sabor impréprios ao produto.

granulada
Texturizada
grossa

Instrugdo Normativa n® 11, de
15 de maio de 2007 — MAPA

Portaria n° 85, de 06 de margo
de 2002 — SARC n°
85/02 anexo XVI
—~MAPA




FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

MATERIA SUBGRUPO/GRUP CLASSE TIP ESPECIFICAG CONDIGOES REFERENCI
PRIMA o o Ao PARA A
REJEICAO
. 1 Branca 1 Flocos finos Instrucéo
Aveia Normativa
n° 8, de 2
Farinha Branca 1 Comum de
junho de
2005
Farinha i — MAPA
Integral Triguilho Instrugdo
Normativa
n° 38, de
30 de
Trigo novembro
de
2010 — MAPA
RDC n°
263,
de 22 de
setembro
de 2005 -
ANVISA
Amido
Mau estado
de
conservagao; RDC n°
Amarela - - matéria-prima 263,
Farinha ,Flna de 22 de
(Fuba) empedrada,
com setembro
. de 2005 -
Farinha Grossa Impurezas, ANVISA
(canjiquinha) bolores, .
Milho 1 fungos ou Instruggo
1 com Normativa
n° 60, de
Milho Pipoca manchas de 22 de
umidade, dezzmbro
Branca/amarel fermentada ©
a ou 2011 -
MAPA
rangosa;
Milho Canjica presenca
de insetos
vivos ou
Instrugéo
Farinh.a de Seca Fina 1 Branca ?g:;%ss’ Normgﬁva
mandioca n°52 de7
estranhos de d‘e
qualquer novembro
natureza, de
odores ou 2011 — MAPA
sabores RDC n°
estranhos. 263,
de 22 de
setembro
de 2005 -
ANVISA
RDC n° 90,
de 18 de
outubro
Farinha de Industrializada dXNz\(;lOSOA
rosca RDC n°
263,
de 22 de
setembro
de 2005 —

ANVISA




BATATA EM FLOCOS E BATATA PALHA
[ ESPECIFICACAO | CONDICOES PARA REJEICAOD REFERENCIA
Coloragéo e tamanho
Batata Palha Sniforme Embalagens rasgadas, com furos,
amassadas; presenga de fragmentos
ou materiais estranhos de qualquer
natureza, carunchos ou gorgulhos; RDC n° 263,
Batata Desidratada Flocos textura quebradica, com fungos, de 22 de
manchas de umidade, deformagbes
em seu formato, com rugosidade e setembro de 2005 -
pontuagdes ou coloragao escura; ANVISA
odor estranho impréprio ao produto;
fora da temperatura de conservagéo
adequada.
MASSAS
CONDIGOES PARA REJEICAO REFERENCIA

MATERIA PRIMA

CLASSIFICAGAO

ESPECIFICAGAO

Seca (penne,

Embalagens rasgadas, com furos,
amassadas; presenga de fragmentos
ou materiais estranhos de qualquer
natureza, carunchos ou gorgulhos;
textura quebradica, com fungos,
manchas de umidade, deformagdes

RDC n° 93, de 31 de
outubro de 2000 —
ANVISA
Portaria
interministerial
MA/MS n° 224, de 5
de abril
de 1989

Massas Sem ovos parafuso, talharim,
espaguete, farfalle e em seu formato, com rugosidade e RDC n° 14, de 21 de
massa para lasanha) pontuagdes ou coloragdo escura; fevereiro de 2000 —
odor estranho improprio ao produto; ANVISA
fora da temperatura de conservagéo
adequada.
FRUTAS
MATERIA PRIMA VARIEDADE / GRUPO TIPO / CARACTERISTICAS / REFERENCIA
CULTIVAR CATEGORIA REQUISITOS
Abacaxi Pérola Possui folhas armadas de PHILIPPI'?OM
espinhos, fruto pequeno de Ingtrugao
formato cénico, polpa doce e Normativa/SARC n°
saborosa. 001,de 01 de fevereiro
de 2002/MAPA, Anexo
.
) Cacho formado de pencas; o
Caturra/nanica tamanho compativel com a Pg:ar;l:ig d13216éé:11e_15
Banana Il variedade; polpa macia, doce MAPA
Prata e cor branco-creme a
amarelada; casca amarela.
Gala Formato arredondado; polpa Instrugéo Normativa
Magéa doce, branco-amarelada; n° 5, de 9 de fevereiro
B casca fina, lisa e cor vermelha; de
Fuii 2006 — MAPA
. Instrugdo Normativa
A g Polpa macia, doce, cor branca; o .
Péra Willians casca fina, lisa e verde. n° 3, de 2(§Jee fevereiro
2006 — MAPA
FIO rmatdo r_edolnd?cl, ovalado ou Instrugdo Normativa
; alongado; polpa firme, macia, n° 36, de 18 de junho
Meldo Amarelo doce, |branco-amalreladg; de
casca lisa, com coloragéo
amarela. 2008 — MAPA
PHILIPPI, 2019
Formato alongado; polpa Instrugdo Normativa n°
Mamao Formosa firme, macia, doce, laranja; 2, de 8 janeiro de 2009
casca amarelada ou — MAPA
alaranjada.
Formato redondo ou alongado;
polpa macia, doce, vermelha,
com sementes achatadas e
Melancia pretas; casca lisa e lustrosa, PHILIPPI. 2019
com estrias de cor verde- ’

escura intercaladas de um
verde mais claro no sentido do

comprimento.




Fruto com formato redondo,
ovalado ou alongado;
Extra Polpa macia, doce, as vezes - .
fibrosa, com colorag&o Inst;g%a%é\lg;néztlva
Manga Haden variando do amarelo-claro -
ao alaran#'ado-escuro; fevereiro de 2003 —
Casca lisa e fina, cor variavel MAPA
PHILIPPI, 2019
do verde ao vermelho,
passando pelo amarelo.
Formato arredondado-
achatado; polpa suculenta, Portaria N° 690, de 21
fibrosa, em gomos facilmente de novembro de 2002
Tangerina Ponkan | separaveis, doce-citrica, — MAPA
alaranjada; casca grossa,
rugosa, alaranjada, PHILIPPI, 2019
facilmente destacada da
polpa.
Péra .
Formato redondo; polpa Portaria N° 691, de 21
Laranja Il suc;gir;te;}t?ig;os::éfar:jgg;os, de novembro de 2002
Lima R y ’
casca grossa, rugosa, PHILIPPI, 2019
alaranjada.
Formato redondo; polpa Portaria n° 692, de 21
Limo Tahiti | suculenta, acida, verde —clara, de novembro de 2002
casca lisa, cor verde. PHILIPPI. 2019
Uva Vitéria Cachos formados por varios Instrugdo Normativa
bagos, com pedunculos firmes, n°1,de01de
prendendo os frutos;polpa fevereiro de 2002 —
macia, doce, roxa; casca fina, MAPA
lisa, cor roxa. PHILIPPI, 2019
Instrugdo Normativa
n° 7, de 11 novembro
Formato redondo; polpa firme, de
Goiaba Vermelha macia, doce, avermelhada; 2005 — MAPA
casca amarelada. Resolugdao — CNNPA
n® 12, de 1978 —
ANVISA
PHILIPPI, 2003.
HORTALICAS
RAIZES ‘
) ’ GRUPO / TIPO / CARACTERISTICAS N
TUBERCULOS E VARIEDADE CLASSE CATEGORIA | REQUISITOS REFERENCIA
BULBOS
. Instrugdo Normativa n° 9, de
Raiz de formato alongado; ;
Aipim polpa compacta, de cor 12 de nove'\rﬂn'&)lg%de 2002 -
branca; casca rigida,
marrom.
Bulbo arredondado composto
por bulbilhos graudos Portaria n° 242, de 17 de
Branco envolvidos por pelicula setembro de 1992 — MAPA
Alho prépria, além de um invdlucro Instrugdo Normativa n° 9, de
comum de varias tunicas; 12 de novembro de 2002 —
coloragao variando de branca MAPA
Roxo a violeta; Aroma e sabor
fortes,
caracteristicos.
Extra
Baroa/Mandioquinha [Amarela Comum Amarela intensa;
el " sabor caracteriatios. Portaria N° 69, de 21 de
’ fevereiro de 1995 — MAPA
Instrugdo Normativa n° 9, de
Batata 12 de novembro de 2002 —
Forma oval, arredondada e MAPA
achatada; polpa
Inglesa 1 amarelo-clara; olhos poucos
profundos; pelicula amarelada
e firme,
pouco aspera.
Formato redondo, oblongo,
Doce Roxa fusiforme ou alongado;

pelicula
externa roxa; polpa doce,
de cor creme.




Raiz de formato arredondado e
Beterraba achatag?r,oc);(%ra \c/jgr.melho-
Bulbos redondos,grandes; Portaria n° 529, de 18 de
T) [gsicum polpa disposta em tunicas, cor agosto de 1995 — MAPA
Cebola Branca { egel) gg?/g?géé%‘?ngggég Instrucao Normativa n° 9, de
ol 12 de novembro de 2002 —
marrom-clara. MAPA
Rgllﬁ]%ii?oqgczss:cieefoz?a;o Instrugdo Normativa n° 9, de
Cenoura com colori’:l 50 alarffn'apda 12 de novembro de 2002 —
. AGao aiaran) MAPA
intensa, baixa incidéncia de
ombro
verde ou roxo.
GRUPO/ TIPO7/ CARACTERISTICAS/ N
Flhret AR S CLASSE CATEGORIA REQUISITOS AL G
Forma arredondada-achatada
» ou alongada, dependendo da
Moranga cabotia variedade; aparéncia de
gomos; casca lisa, rigida, de Instrugdo Normativa n° 9, de
cor variando entre laranja, 12 de novembro de 2002 —
Abobora branco e verde; interiores MAPA
ocos onde se localizam as
sementes; polpa de sabor
adocicado, com coloracao
Japonesa alaranjada ou laranja-intensa,
dependendo da variedade.
Extra E to al d lar- Instrugdo Normativa n° 9, de
. . ormato alongado regutar;, 12 de novembro de 2002 —
Abobrinha Italiana casca lisa e brilhante de MAPA
cor verde mais intensa. PHILIPPI, 2019
Formato oblongo, cilindrico e __r Instrugdo Normativa n° 9,
Berinjela Roxa alongado; fruto de cor roxo- de 12 de novembro de 2002
escura e brilhante; —
pedunculo MAPA
verde.
Fruto compacto; formato de quh;jugéo Norrgatit\j/a r21°0 8@ de
4 . e novembro de -
Chuchu C;?dgl.ongado, polpa MAPA
casca riéida, rugosa e sulcada,
cor verde.
. Formato cilindrico, alongado; Instrucao Normativa n° 9, de
Pepino Salada casca lisa de cor 12 de novembro de 2002 —
verde-escura. MAPA.
. Fruto verde-escuro brilhante,
Japonés mais fino e alongado.
Formato quadrado em cima e
Amarelo cbnico embaixo; cores verde-
escuro, amarelo intenso e
vermelho vivo, dependendo do = S
Pimentao Verde estado de maturagao do fruto; qutréf i(;\i\é%:rggtl;: gog’zd_e
aroma e sabor fortes
o MAPA
| caractttarlst(ljcos, sgbor
evemente adocicado nos
Vermelho frutos amarelo e vermelho.
Cereja Fruto redondo de cor vermelha Instrugdo Normativa n° 9, de
Tomate Longa vida /intensa e uniforme, externa e 12 de novembro de 2002 —
internamente; polpa compacta; MAPA
casca espessa e firme.
GRUPO 7/ TIPO7 CARACTERISTICAST _
AHEI RARIEDADE CLASSE CATEGORIA REQUISITOS SIS
Ramas comercializadas em
magos que incluem talos e folhas, - o
Comum além dos botdes florais; botdes Instrugao Normativa n° 9, de
florais totalmente fechados, talos 12 de novembro de 2002 -
firmes e MAPA
L folhas frescas; coloragéo
Brécolis Extra verde, nunca amarelada;



http://www.cnph.embrapa.br/

Americano

“Cabega” de flores bem unidas,
associadas a um caule central
e rodeadas de folhas; coloragéo
verde, porém os botdes florais

podem apresentar coloragao
superior arroxeada.

Couve-flor

5,6,70u8

Extra

“Cabeca” de flores bem unidas,
associadas a um caule central e
rodeadas de folhas; coloragdo
branca ou creme, nunca

B amarela;
nao deve apresentar pelos na
superficie das flores.

Instrugdo Normativa n° 9, de
12 de novembro de 2002 —
MAPA

FOLHAS

VARIEDADE

GRUPO /
CLASSE

TIPO /
CATEGORIA

CARACTERISTICAS /
REQUISITOS

REFERENCIA

Acelga

Agrido

Alface

Americana

Crespa

Lisa

Verde, Roxa

Cebolinha

Extra

Folhas novas, vigosas, de cor
verde-clara e talo verde-

esbranquigado; consisténcia

firme, de forma que estale quando

se
gquebra o talo.

Instrugdo Normativa n° 9, de 12
de novembro de 2002 — MAPA

Magos com folhas frescas,
pequenas, de cor verde escura,
sem areas amareladas ou pontos |
escurecidos; talos verdes, firmes

e quebradicos; a presenca de
flores ndo prejudica a qualidade

do agrido para consumo; sabor
levemente picante.

de novembro de 2002 — MAPA

nstrugdo Normativa n° 9, de 12

Folhas lisas ou crespas,
consistentes, quebradicas, verde-
esbranquigcadas e curvas,

formando cabegas de alta
compacidade.

Folhas crespas de bordas
recortadas e irregulares, ndo
formam cabeca; coloragéo verde

brilhante ou roxa (somente as
bordas ou o todo).

Folhas lisas e delicadas de bordas
arredondadas, podendo ou néo
formar cabeca; coloragao verde.

Instrugdo Normativa n° 9, de 12
de novembro de 2002 — MAPA

Folhas compridas, cilindricas,
ocas, de coloragéo verde;

possuem aroma e sabor fortes,
caracteristicos.

Coentro

Couve

Chinesa

Manteiga

Hortela

Fresco

Manijericéo

Fresco

Repolho

Verde

Roxo

Folhas frescas, verde vivo,
aderidas a um caule cilindrico;
nunca devem apresentar folhas

amareladas ou talos moles; aroma
e sabor fortes, caracteristicos.

Instrugdo Normativa n° 9, de 12
de novembro de 2002 — ANVISA

Folhas arredondadas, grandes,
lisas ou pouco onduladas, de cor
verde-escura e talos verde-claros;

sem manchas escuras ou
amarelas, sem sinais de murcha e
com os talos firmes.

Instrugdo Normativa n° 9, de 12
de novembro de 2002 — MAPA

Pequenas folhas opostas, rugosas,

de formato ovalado e margens
serrilhadas; coloragao verde;
aroma e sabor refrescantes.

Pequenas folhas ovaladas e
pontiagudas, de margens lisas,
presas a um caule muito

ramificado; folhas verde-brilhantes
muito aroméaticas.

Instrugdo Normativa n° 9, de 12
de novembro de 2002 — MAPA

“Cabeca” formada pela
sobreposicao de folhas; coloragéo
verde ou roxa, dependendo da
variedade (as folhas de cobertura
s80 mais escuras, enquanto as
folhas internas sao mais claras);
peciolo curto e bem destacado,

firme e claro nas duas variedades.

Instrugdo Normativa n° 9, de 12
de novembro de 2002 — MAPA




Folha alongada de borda lisa
ou recortada; coloragéo varia Instrugdo Normativa n° 9, de 12
Rucula do verde ao verde escuro; de novembro de 2002 — MAPA
talo fino e firme; sabor forte,
amargo e picante.
Folhas verde-escuras, brilhantes,
Lisa com_postas por foliolos triangulares Instrugio Normativa n° 9, de 12
Salsa serrilhados presas a um caule oco, de novembro de 2002 — MAPA
cilindrico, pouco ramificado, de
Crespa O o e s
TIPO 7 CARACTERISTICAS T A
SEMENTES VARIEDADE GRUPO / CLASSE CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Jarga. do ue outras variedades, | "1SiTisd0 Nommaiva n°, do
Vagem Manteiga de coloragéo verde clara; possui 12.de nov?vlm:goAde 2002 -
um fio fibroso nas laterais; tenras
e quebradigas, nunca
amolecidas.
CARNES IN NATURA
MATERIA PRIMA | ORIGE CORTE CARACTERISTICAS ¢ RE J; EIC AZARA REFERENCIA
M
Acém: moido,limpo,
congelado, sem
adicionamento de
proteina de soja, isenta
de tecidos inferiores
(como ossos,
) cartilagens, gordura
Carne bovina parcial, aponevroses,
tenddes, coagulos,
nodos linfaticos), com
no maximo 15% de
gordura. Textura, cor,
sabor e odor:
caracteristicos do
produto (IN 83/2003 — Em temperatura Portaria n° 5, de 08 de
MAPA). adequada ao tipo de Carne esverdeada, novembro de 1988 —
Coxao de dentro, sem conservagéo pegajosa, com as fibras MAPA
abas e com pequena (resfriada/congelada); desfazendo-se; PHILIPPI, 2019
quantidade de gordura aspecto firme, livre de presenga de hematoma, Decreto n° 343, de 04 de
aparente/visual. hematomas visiveis e corpos estranhos ou novembro de 1996 —
Componentes residuos da serragem odor putrido. MAPA
Carne bovina musculares do corte: dos ossos; livre de Albino Luchiari Filho
gracilis, sartério e qualquer material Produgéo de carne bovina
pectineo, adutor estranho (sujeiras, no Brasil qualidade,
femoral, madeira, metal), odores quantidade ou ambas?
Bovina semimembranoso, estranhos, manchas de SIMBOI, 2006.

Carne bovina

gémeos, obturadores e
quadrado femoral.
Textura, cor, sabor e
odor: caracteristicos.

Coxao de fora, sem
lagarto e sem gordura
de cobertura (sem

gordura aparente/visual).

Corte preparado pela
remogao completa da
gordura aparente/visual.
Componente muscular
do corte: biceps

femoral.Textura,
cor, sabor e

caracteristicos.

Carne bovina

Lagarto, com pele e
pequena quantidade de
gordura aparente/visual.
Componente muscular
do corte: semitendinoso.

Peca inteira, deve
apresentar-se livre de
parasitas e de qualquer
substancia contaminante
que possa altera-la ou
encobrir alguma

sangue, 0Ss0S
quebrados ou
aparentes, contusdes e
de queima pelo frio.

Decreto N° 30.691, de 29

de margo de 1952 —
RIISPOA — MAPA
RDC n°® 12, de 02 de
janeiro de 2001
DIPOA n° 304, de 22 de
abril de 1996
DIPOA n° 145, de 22 de
abril de 1998

Resolugdo da ANVISA n°

105, de 19 de maio de
1999

Portaria N° 46, de 10 de

fevereiro de 1998 — MAPA

Instrugdo Normativa n°
83/2003 — MAPA.




Carne bovina

alteragado. Textura, cor,
sabor e odor:
caracteristicos.

Carne Bovina — Paleta:

limpa. Sem excesso de

gordura, sem tenddes,
nervos e isenta de

aponevroses, cartilagens

e osso. Corte obtido
pela secgao dos
musculos em torno das
regides escapular
anterior, superior e
posterior, bem como
pelo deslocamento da
medial.Textura, cor,
sabor e odor:
caracteristicos.

Carne de aves

Frango

Filé de peito sem osso,
in natura, limpo, sem
penugem, sem 0sso,

sem pele, sem gordura,

sem restos de garganta
e de costela,
proveniente de frangos
selecionados. Corte em
filés padronizados.

Sassami. Filé de peito em
cortes tipo sassami, in
natura, limpo, isento de
penugem, 0sso, pele,
gordura, aponevroses e
cartilagens,
proveniente de frangos
selecionados.

Sobrecoxa congelada.
Congelada, limpa e
sem penugem,
proveniente de frangos
selecionados.

Limpo e sem penugem,
sem pele e sem 0sso,

condic¢des higiénicas,

sadios.

Filé de coxa e sobrecoxa.

congelado, manipulada em

provenientes de animais

Odor caracteristico,
temperatura adequada
ao tipo de conservagao

(resfriado ou

congelado); aspecto

firme, cor amarelo-

rosado; livre de

hematomas visiveis e
residuos da serragem
dos ossos, qualquer

material estranho

(sujeiras, madeira,

metal), odores
estranhos, manchas de
sangue, 0Ss0s
quebrados ou
aparentes, contusodes e
queima pelo frio.

Carne com consisténcia
amolecida, dura e
ressecada. Presenga de
corpos estranhos,
escurecimento ou
acumulo sanguineo.
Coloragao da carne com
manchas escuras,
esverdeadas ou claras.
Presencga de excesso de
gordura.

Instrugdo Normativa n° 20,
de 21 de julho de 1999 —
MAPA
Albino Luchiari Filho.
Produgéo de carne bovina
no Brasil qualidade,
quantidade ou ambas?

SIMBOI, 2006.
DIPOA n° 304, de 22 de
abril de 1996

DIPOA n° 145, de 22 de
abril de 1998
Resolugdo da ANVISA
n°105, de 19 de maio de
1999

Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998 — MAPA
Decreto N° 30.691, de 29
de margo de 1952 —
RIISPOA — MAPA
Instrugdo Normativa n°® 59,
de 02 de dezembro de
2009 — MAPA

Carne suina

Suina

Lombo (copa de
lombo). copa de lombo
suino, cortado em bife,

limpo, congelado,
apresentar-se livre de
parasitas e de qualquer

substancia
contaminante que
possa altera-la ou
encobrir alguma
alteragao. Textura, cor,
sabor e odor:
caracteristicos.

Odor caracteristico,
temperatura adequada
ao tipo de conservagao
(resfriado/congelado),;

aspecto firme e cor

rosada; livre de
hematomas visiveis e
residuos da serragem
dos ossos, qualquer
material estranho
(sujeiras, madeira,
metal), odores
estranhos, manchas de

Carne disforme, palida,

com flacidez, manchas

ou limo ou exsudando
suco.

Instrugdo Normativa n° 20,
de 21 de julho de 1999 —
MAPA
Albino Luchiari Filho.
Produgéo de carne bovina
no Brasil qualidade,
quantidade ou ambas.

SIMBOI, 2006
DIPOA n° 304, de 22 de
abril de 1996

DIPOA n° 145, de 22 de
abril de 1998

Resolucdo da ANVISA n°
105, de 19 de maio de
1999

Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998 — MAPA
Decreto n° 30.691, de 29




Pernil. Pernil suino
traseiro, desossado,
congelado, limpo, sem
excesso de gordura, sem
tenddes, nervos, isento
aponevroses, cartilagem
e de ossos. Textura, cor,
sabor e odor:
caracteristicos.

Carré: carré suino,
cortado em bife, limpo,
congelado, apresentar-se
livre de parasitas e de
qualquer substancia
contaminante que possa
altera-la ou encobrir
alguma alteragéo. Textura,
cor, sabor e odor:
caracteristicos.

sangue, 0Ss0S
quebrados ou
aparentes, contusdes e
de queima pelo frio;
gordura de coloragdo
branca ou quase
branca.

de margo de 1952 —
RIISPOA — MAPA

Pescado

Filé de merluza
Congelado, tipo IQF

Peixe

Filé de tilapia
Congelado, tipo IQF

Cagédo em postas
congelado, tipo IQF

QOdor caracteristico,
carne firme, olhos
brilhantes, guelras
réseas ou vermelhas
umidas, escamas
aderentes e firmes, cor
branca ou ligeiramente
résea, temperatura
adequada a forma de
conservagao; livre de
qualquer material
estranho (sujeiras,
madeira, metal),
odores estranhos,
manchas escuras,
espinhas quebradas ou

Carne sem elasticidade,
conservando sinais de
pressao de dedos; carne
sem brilho, de cor
leitosa; cheiro
desagradavel ou putrido;
olhos turvos e
afundados na 6rbita;
guelras palidas,
ressecadas, azuladas,
com cheiro
desagradavel; escamas
opacas, desprendendo-
se facilmente; pele de
cor embagada, rugosa e
fragil; ventre flacido ou
volumoso; nadadeira e

ORNELLAS, 2013.
Albino Luchiari Filho.
Produgéo de carne bovina
no Brasil qualidade,
quantidade ou ambas?
SIMBOI, 2006
Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998 — MAPA
Decreto n° 30.691, de 29

de margo de 1952 —
RIISPOA — MAPA

aparentes. cauda sem resisténcia a
movimentos; visceras
dilaceradas.
PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS
. CONDICOES PARA N
MATERIA PRIMA ORIGEM CORTE REJEIGAO REFERENCIA
Bacon em pega,
Bacon defumado Suino defumado, resfriado.
Obtido
exclusivamente de
carne suina
selecionada (pernil),
, € submetido ao
Apresuntado Suino processo termico
adequado.
Resfriado. . )
Instrugdo Normativa
Embalagem rasgada ou n° 20, de 31 de
Suino . Calaprgsa furada; coloragéo julho de 2000 —
(industrializada) disforme ou MAPA
. Resfriada. esverdeada; presenca Instrugdo Normativa
Linguica Suino Paio (industrializada). de materiais estr(ajmhos n°22, de 31 de
Resfriada. __ 8o processo de julho de 2000 —
industrializagao, aspecto
pegajoso; odor MAPA
desagradavel; nao Instrugdo Normativa
Suino Toscane_l (em gomos conservagao em n° 6, de 15 de
uniformes). temperatura adequada, fevereiro de 2001 —
Congelada. conforme especificagdo MAPA.
do item (refrigeragéo ou
congelamento).




Frango Frango (em gomos
uniformes)

Carne bovina moida,
Alméndega Bovina Bovino congelada, com adigdo
de soja, isenta de
gorduras e nervos,
levemente temperada.
Congelada.

Carne de frango moida,
empanada e congelada,
Frango levemente temperada,
sem recheios, adicionadal
de ingredientes
permitidos que néao
descaracterizem o

Empanado de frango

produto.
LEITE E DERIVADOS .
B ~ . CONDICOE -
MATERIA PRIMA ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS PARA REJEICAO REFERENCIA
Aspecto liquido e Aspecto viscoso;
homogéneo; cor, sabc?r ou odor
Leite UHT Integral coloragéo branca; aléeer?rigz’r‘e);:\zegfa
saborl‘;avgijnoernstgaves, elemeﬂtos Portaria n° 146, de 07 de margo
adocicados estranhos. de 1996 — MAPA
- — - Decreto n° 2.244, de 04 de
Po facilmente soluvel Materlz pl;ljma Junho de 1997 — MAPA
o Aaua: asnecto empef La 8, Decreto n® 1.236, de 02 de
om 89ua; aspeco mofada; setembro de 1994 — MAPA
uniforme, sem grumos; cor, sabor ou odor ORNELLAS. 2013
Leite em p6 instantaneo Integral COFSZE‘;CS'OC;’:“’? alterados; presenga ARRUDA, 2002
d S
agradaveis, est?af\(:gg de
semelhantes ao do
leite fluido. qualquer natureza.
Deve apresentar-se iirej?er;%e;ii
espesso, de coloragao eFI)ementos Portaria n® 146, de 07 de margo
Creme de até 26% de branca ou levemente estranhos; creme de 1996 — MAPA
Creme de leite UHT d ° amarelada; sabor e ” tanci ORNELLAS, 2013
gordura odor caracteristicos, ((:;grmo(ijoonrscl)iesr;%g’r Decreto n° 2.244, de 04 de junho
suaviz,gzzi;ir;gosos alterados. de 1997 -MAPA
clrjeer\r/li:c?rezzzr;}:cr)-sc?e Presencga de qualquer|Instrugdo Normativa n° 65, de 21de]
rem Ricot A ! tipo de impurezas ou julho de 2020
Creme de Ricota | coloragtao brancla: | elementos estranhos;
evemeg e amzre ada; Consisténcia
sa c;r e (,:. or . lamolecida; cor, sabor
caracteristicos, e odor alterados.
levemente acido; ndo
rangoso.
Presenca de
logurte Natural integral Deve ap(rjesenltar-sg m:e?:rrr?ezr?t?)gu Instrugdo Normativa, n° 46,de 23 de|
esgenscsao_'saig?groaggf estranhos; outubro de 2007
ca ra‘cterl'sti cos; c oE;ci)sdtlétnoci(;o rgor
levemente acido; néo odor ou sabor
rangoso. alterados.




Manteiga

Extra ou de primeira
qualidade

Consisténcia solida,
pastosa a temperatura
de 20°C, de textura lisa,
uniforme, untuosa, com
distribuicao uniforme de
agua; coloragao branca

amarelada; sem

manchas ou pontos

com outras coloragoes;

sabor suave e aroma
elicado.

Presenca de
qualquer tipo de
impurezas ou
elementos
estranhos;
Consisténcia
amolecida; cor,
sabor e odor
alterados.

Portaria n° 146, de 07 de margo
de 1996 — MAPA
ORNELLAS, 2013

Decreto n° 2.244, de 04 de junho

de 1997

P&o de Queijo

Deve apresentar-se
congelado, de
coloragao
branca/amarelada;
sabor e odor
caracteristicos.

Presenca de
qualquer tipo de
impurezas ou
elementos
estranhos;
excesso de
gelo dentro da
embalagem ou
outro indicador
de
descongelamen
to; Consisténcia
amolecida; cor,
sabor e odor

alterados

Queijo

Mucarela

Aspecto de massa
semi-dura; cor branco-
creme homogénea;
sabor suave; odor
proprio.

Produto estufado,
rachado, mofado;
presencga de
elementos
estranhos em sua
massa; cor, sabor
ou odor improprios
ao produto.

Portaria n° 146, de 07 de margo
de 1996 — MAPA
Decreto n° 2.244, de 04 de junho
de 1997 -MAPA

tipo Parmesao

Consisténcia dura;
textura compacta,
superficie de fratura
granulosa; coloragéo
amarelada; sabor
salgado,
ligeiramente picante;
odor caracteristico,
agradavel e bem
desenvolvido.

Aspecto pegajoso,
textura amolecida;
presenga de mofo
ou qualquer outro
elemento
estranho; cor,
sabor ou odor
impréprio ao
produto.

Portaria n° 146, de 07 de margo
de 1996 — MAPA
Decreto n° 2.244, de 04 de junho
de 1997 —-MAPA
Portaria n° 353, de 04 de
setembro de 1997 — MAPA

OVOosS

MATERIA PRIMA

TIPO

CONDICOES PARA

REJEIGAO

REFERENCIA

Ovos de galinha

(ralado)
GRUPO CLASSE
Fresco
branco
A
Fresco cor

Tipo 1 (extra
ou jumbo)

Ovos com casca suja,
trincada ou rompida;
alteragdes da gema e da
clara; gema
arrebentada, misturada
a clara, com manchas
escuras, presenga de
sangue, embrido ou
fungos; cor,

odor e sabor anormais;
podridao.

Portaria n® 1 de 21 de fevereiro
de 1990 — MAPA
ORNELLAS, 2013

Decreto n° 56.585, de 20 de
julho de 1965 — MAPA
Decreto n° 30.691, de 29 de
margo de 1952 — MAPA

Instrugcdo Normativa n° 46, de 2

de setembro de 2008 — MAPA

Instrugdo Normativa n° 56, de

04 de dezembro de 2007 —
MAPA

Resolugdo n° 1, de 09 de
janeiro de 2003 — MAPA




OLEOS E GORDURAS
A

TIPO ESPECIFICACAO | CONDIGCOES PARA REFERENCIA
REJEICAO
Coloragéo alterada;
odor e sabor
desagradaveis, Portaria n® 372, de 04 setembro de
Margarina vegetal caracteristicos de 1997 — MAPA
rango; temperatura ORNELLAS, 2013
Com sal

inadequada de
conservagao.

Oleos vegetais

Soja

Oleo composto de soja
e oliva

Azeite de Oliva

Presenga de corpo
ou detrito de qualquer
natureza, estranho ao

produto; liquido
interno turvo, odor
desagradavel
caracteristico de
rango;
presenga de
substancias nocivas
a saude.

Com acidez maxima
de 0,5%.
Apresentacao liquida
refinada, limpida, sem
sinais de particulas
suspensas, coloragao
amarelada,
translucida, aspecto e
densidade
caracteristicos.

ARRUDA, 2002
ORNELLAS, 2013
Instrugdo Normativa n°® 49, de 22
de dezembro de 2006 — MAPA
RDC n° 270, de 22 de setembro de
2005 — ANVISA

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Extrato de Tomate

Extrato

Aspecto de massa mole;

cor vermelha; odor e
sabor proprios.

Catchup

Consisténcia pastosa; cor
vermelha; odor e sabor
proprios.

Sabor e aroma
desagradaveis;

Molho shoyo

Consisténcia liquida;

coloragao escura; sabor
salgado.

presencga de
elementos estranhos
a sua natureza;

Molho inglés

Consisténcia liquida;

coloragédo escura; sabor
salgado.

coloragéo imprépria
ao produto; presencga
de fungos, bolores.

Maionese

Consisténcia pastosa,
emulsao estavel; cor
branco-creme; odor e
sabor caracteristico.

RDC N° 272, de 22 de setembro
de 2005 — ANVISA

RDC N° 276, de 22 de setembro
de 2005 — ANVISA

Molho de pimenta

Consisténcia liquida;

coloragao escura; sabor
salgado.

VINAGRE

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA
REJEIGAO

REFERENCIA

Vinagre

Fermentado
Acético de
Vinho Branco

Fermentado
Acético de
Vinho Tinto

Liquido limpido, de
coloragao condizente
com a origem de seus
componentes; aroma
aceético, sabor acido.

Sabor e aroma
desagradaveis;
presencga de
elementos estranhos a
sua natureza.

Instrugdo Normativa n°® 36, de 14
de outubro de 1999 — MAPA
Instrugdo Normativa n°® 23, de 02
de agosto de 2004 — MAPA




ACUCAR

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Acucar

Cristal

branca.

Pequenos cristais de cor

Graos empedrados,
Uumidos,
fermentados;
presenga de terra,
insetos, larvas ou
qualquer matéria
estranha; coloragao
impropria ao produto.

RDC N° 271, de 22 de setembro
de 2005 — ANVISA
ORNELLAS, 2013

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

TIPO

CONDIGOES PARA
REJEIGAO

REFERENCIA

Cacau em
poé

Leite de
Coco

Liquido de coloracédo
branco-leitosa; sabor e
odor caracteristicos do

COCO, porém suaves.

Sem agucar

Consisténcia, sabor, odor
e cor alterados; sinais de
fermentagao ou presenga
de matéria estranha.

Coco
Ralado

Aspecto
caracteristico, cor
branca; procedente
de cocos maduros
e s&os.

Sem agucar

Umidade anormal;
presenga de insetos,
larvas, parasitas ou
qualquer matéria estranha
ao produto; cor, sabor e
odor impréprios ao
produto.

RDC N° 272, de 22 de setembro de
2005 — ANVISA

Doces

Cremosos

De leite e variados de
frutas sem leite

Sabor, odor e cor
alterados; textura
diferente da
especificada em
embalagem;
presenga de insetos,
larvas, parasitos ou
qualquer matéria
estranha ao produto;
consisténcia alterada.

RDC N° 272, de 22 de setembro de
2005 — ANVISA
Portaria n° 354, de 04 de setembro
de 1997 — MAPA,; Alterada pela
Portaria n° 855, de 27 de setembro
de 2010
RDC n° 352, de 23 de dezembro

de 2002 — ANVISA
ORNELLAS, 2013

PHILIPPI, 2019

Ameixa

Preta, sem carogo

Seca

Presenga de fungos,
bolores, insetos ou
outra matéria

Uva passa

Preta / Branca

Seca

estranha;
coloracao anormal, odor
e sabor estranhos ao
produto.

RDC N° 272, de 22 de setembro de
2005 — ANVISA

Mariola, Pagoca com e sem
cobertura de chocolate,
Torrone, Pé-de-moleque,
Doce de leite,

Barra de cereal,
Bombom, Goiabada, Wafer
sabor chocolate.

Presenca de fungos,
bolores, insetos ou
outra mateéria estranha;
coloragéo anormal, odor
e sabor estranhos ao
produto.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDICOES PARA
REJEIGAO

REFERENCIA

Café

Torrado e moido

Cor castanho-escura;
aroma forte e
agradavel,
caracteristico. Possuir
selo ABIC.

Umidade anormal,
empedramento;
presenca de
insetos, larvas,
parasitos ou

ciualquer matéria
estranha ao produto.

RDC N° 277, de 22 de setembro de
2005 — ANVISA

Fermento

Quimico pé

Aspecto em pg, Cor,

Umidade anormal;
presenca de
insetos, larvas,
parasitos ou
qualquer matéria
estranha ao
produto; cor, sabor e

RESOLUGAO — CNNPA n° 38, de 1.977

— ANVISA




cheiro e sabor odor improprios ao
Bioldgico, seco, proprios produto.
instantaneo Nao devera possuir
cheiro a mofo e
sabor amargo.
Biscoito de Polvilho Salgado Umidade anormal
9 Crocante, cor, cheifo | (biscoitos murchos): RDC n° 263 de 22 de setembro de
sabor caractfarl'sticos. presenca de ' 2005 — ANVISA
Sem aromatizantes e insetos. larvas
corantes artificiais. parasitos ou
qualquer matéria
estranha ao
produto; cor, sabor e
odor improprios ao
produto.
CONSERVAS
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICACAO CONDI%OES PARA REFERENCIA
REJEICAO
Verde - Vazamento do
Azeitona Sem caroco, fatiada ou liquido interno;
Preta inteira quuido de cobertura ARRUDA, 2002
€Spumoso, presenca ORNELLAS, 2013
de materiais RDC n° 352, de 23 de dezembro de
Milho verde Salmoura/simples estranhos em 2002 — ANVISA
suspensao; sinais RDC n° 362, de 29 deAJ;ulho de 1999
de fermentacéo; — ANVIS
odor desagradavel; Resolugao — CNNPA N° 13, de 15
consisténcia ou de julho de 1977 — ANVISA
Ervilha Sal /simpl coloragao alteradas Instrugdo Normativa n°® 23, de 02
aimoura/simples (manchas ou o todo) de agosto de 2004 — MAPA
salmouras turvas, RDC N° 272, de 22 de setembro de
sujas, alcalinas, com 2005 — ANVISA
Palmito Pupunha Fatiado cheiro amoniacal, RDC n° 352, de 23 de dezembro de
fermentadas ou 2002 — ANVISA
inadelquadas por RDC n° 362, de 29 de julho de 1999
ualquer outra
q ﬁazéo. - ANVISA
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS
. _ CONDICOES PARA .
MATERIA PRIMA TIPO ESPECIFICACAO REJEIGAO REFERENCIA
Desidratado Granulado Portaria n® 242, de 17 de
Alho setembro de 1992 — MAPA
- Em pasta
P Presenca de insetos,
Alecrim larvas, parasitos,
Coentro Folh matéria terrosa ou
— olhas
Manjericao C%ﬁ?::ﬁg:;g;;‘f'e Instrugdo Normativa n°® 49, de 14
Oregano ~ ’ de setembro de 2006 — MAPA
< da”era%ao det oo ORNELLAS, 2013
alsa odor, sabor e textura . ; L
Desidratado dos produtos: Portaria n° 13, de 25 de janeiro
Cebolinha presenga de umidade de 2010 — MAPA -
- RDC n° 12, de 2 de janeiro de
Ervas Finas anormal, 2001 — ANVISA
Salvia fermentagao; GERMANO — P. M. L, 2008
— - embalagens violadas, Resolugio — CNNPA n° 12, de
— Chlmlchum’ rasgadas, molhadas, 1978 — ANVISA
Agafréo déf,?;i (cdrcumay) Po sem identificaggo, n° Resolugdo n° 276, de 22 de
d de lote ou data de setembro de 2005 — ANVISA
Curry validade. Resolugdo n° 130, de 26 de maio
Louro de 2003 ~ANVISA
Noz moscada
Canela
‘Tomilho
Sal Refinado Fino




ALIMENTOS A BASE DE SOJA/VEGANOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGCOES PARA
REJEIGAO

REFERENCIA

Almdndega de soja

Almoéndega de soja a
base de proteina de

soja, congelada.

Hamburguer de soja

Hamburguer de soja a
base de proteina de

soja, congelado.

Proteina de soja

Proteina de soja
texturizada, na forma de
cubos ou granulos

(médio).

Liquido a base de soja

, Bebida a base de
soja, com sabor
original, cor e
aroma
caracteristicos.

Ingredientes obrigatorios:
partes comestiveis dos
graos de soja
convenientemente limpos e
submetidos a processo
tecnologico adequado. Cor,

odor e sabor caracteristicos
da leguminosa.

Embalagem rasgada
ou furada; coloragao
disforme ou
esverdeada; presenca
de materiais estranhos
ao processo de
industrializagao;
aspecto pegajoso e
com partes moles, com

manchas pardacentas,
mofadas ou com odor

desagradavel.

Embalagens rasgadas,

com furos, presenca
de fragmentos ou
materiais estranhos de
qualquer natureza,
carunchos ou
gorgulhos; apresentar-
se esfarelada, com
fungos, manchas de
umidade, deformacdes
em seu formato, com
coloracéo escura; odor
estranho improéprio ao

produto.

Cremes e outros

Apresentados nas
diversas formas
utilizando o liquido
extraido da soja e

acrescido de outros
ingredientes.

Aspecto viscoso, cor,
sabor ou odor
alterados; presenca
de impurezas ou

elementos estranhos
ao produto.

logurte Vegano

Deve apresentar-se
espesso, de coloragédo
branca; sabor e odor
caracteristicos;
levemente acido; nao
rancoso.

Presenca de
impurezas ou
elementos estranhos;
produto com
consisténcia, cor,
odor ou sabor
alterados.

PAES E BISCOITOS

MATERIA PRIMA

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES PARA
REJEICAO

REFERENCIA

Pao branco

Pao francés, pao
brioche (tipo hot dog)

Mau estado de
conservagao; matéria-prima
empedrada, com
impurezas, bolores, fungos
ou com manchas de
umidade, fermentada ou
rangosa; presenca de
insetos vivos ou mortos,
corpos estranhos de
qualquer natureza, odores
ou sabores estranhos.

Embalagem rasgada
ou furada; coloragéao
disforme ou
esverdeada; presenga
de materiais estranhos
ao processo de
industrializacao;
aspecto pegajoso e
com partes moles, com
manchas pardacentas,
mofadas ou com odor
desagradavel.
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APENDICE 11 - CRITERIOS DE TEMPERATURA E TEMPO A SEREM UTILIZADOS NO
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS DA UFES

Etapas

Temperatura

Tempo

Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados

Refrigerados

inferiores a 5 °C

Congelados

iguais ou inferiores a -18°C.

Conservacao da Temperatura das Preparagoes para Distribuigao

Preparagdes Quentes

Superior a 60°C

Maximo de 6 horas

Preparacgdes Frias

Inferior a 5°C

Temperatura dos Equipamentos e Alimentos

(Camaras, balcoes, refrigeradores ou freezers, pass-throughs)

Alimentos ou Preparagdes
Congelados

Igual ou Inferior a -18°C

Alimentos ou Preparagdes
Refrigerados

Inferior a 5° C

Alimentos ou Preparagdes

Superior a 60°C

Temperatura de Preparo dos Alimentos

Todas as partes do alimento

Minimo de 70°C*

Oleos e Gorduras Aquecidos

Ate 180°C**

Temperatura de Descongelamento

Descongelamento de géneros

Inferior a 5°C

alimenticios
Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado
Reducgao de 60°C a 10° C Até 2 horas
Resfriamento de alimento Refrigeracao Inferior a 5°C Até 5 dias

aquecido preparado

Congelamento Igual ou Inferior
a-18°C

*Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes
de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos.

** Devera ser substituido imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacéo intensa de

espuma e fumaca.

Padrdes estabelecidos de acordo com a Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro

de 2004.
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APENDICE 12 - CRITERIOS ESPECIFICOS DE TEMPERATURAS E TEMPO UTILIZADOS NOS
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS.

Etapas Temperatura Tempo

Agua do balc&o térmico Minimo de 80-90°C Trocar diariamente

Amostras de alimentos

(armazenamento) Inferior a 5° C 72 horas (3 dias)
Balcéo refrigerado Maximo 8° C -
Coccéao no centro do alimento 70°C -
Distribuicdo de alimentos quentes Minimo 60° C 6 horas
Distribuicdo de alimentos refrigerados Maximo 10° C Maximo 4 horas
Espera para distribui¢gdo alimentos quentes Minimo 65° C -
Espera para distribuicdo alimentos frios Maximo 10° C -

Reaquecimento de alimentos

(temperatura interna) 70°C -
Sobremesas refrigeradas
(armazenamento) Maximo 4° C 72 horas
Transporte alimentos quentes Minimo 60° C

Transporte alimentos frios Maximo 7° C -
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APENDICE 13 - PESQUISA DE SATISFAGAO

PARTE 1 - Questdes gerais referentes ao Restaurante Universitario

. Qual Restaurante Universitario (RU) vocé utiliza com maior frequéncia semanal?
) Goiabeiras

) Maruipe

) Alegre

() Jerbnimo Monteiro

() HOVET (Hospital Veterinario), LECA (Laboratério de Ecologia e Comportamento Animal) e Setor de
Bovinocultura

2. Qual é o seu vinculo com a UFES?

() Estudante com beneficio socioeconémico

) Estudante sem beneficio socioeconémico

) Técnico-Administrativo

) Docente

) Estudante de P6s-Graduagéo

) Usuario Especial

) Visitante

. Qual é o seu género?

) Masculino

) Feminino

) Outro (Qual?):

)

1
(
(
(

Prefiro n&o dizer
. Qual a sua faixa etaria?
) Até 16 anos
)17 a 20 anos
)21 a 25 anos
) 26 a 30 anos
) 31 a 40 anos
)41 a 50 anos
)51 a 60 anos
) Acima de 60 anos
. Com que frequéncia vocé utiliza o RU?
Raramente (1 a 3 vezes por més)
Ocasionalmente (1 a 2 vezes por semana)
Frequentemente (3 a 4 vezes por semana)
Diariamente (inclusive aos finais de semana)
. Quais refeigées vocé costuma fazer no RU?
Café da manha

Café da manha e almoco
Café da manha e jantar
) Almoco e jantar
() Café da manha, almocgo e jantar
7. Vocé se considera:
Vegetariano? () Sim () Nao
Vegano? () Sim () Nao
8. Qual é o principal motivo pelo qual vocé utiliza o RU para almogar?
() Preco acessivel
() Qualidade das refeigdes
() Localizagao conveniente (préximo ao local de aula/bolsa/trabalho)
() Busca por alimentacéo saudavel
() Outro:

(
(
(
(
(
(
3
(
(
(
(
4
(
(
(
(
(
(
(
(
5
(
(
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(
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Parte 2 — Avaliagao da Satisfacao

Avalie a sua satisfacdo, em geral, em relacdo a cada item abaixo.

1. ITENS GERAIS

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito (10)

1.1 Tamanho e estrutura do restaurante

1.2 Layout (disposi¢ao das
mesas e acesso)

1.3 Limpeza do restaurante

1.4 lluminacdo

1.5 Odores/cheiros

1.6 Ventilacdo e temperatura

1.7 Conforto (cadeiras e altura das
mesas)

1.8 Limpeza e organizagao
do banheiro dos usuarios do RU

2. AMBIENTE EXTERNO

Muito
Insatisfeito
(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito (10)

2.1 Fachada/aparéncia

2.2 Localizagao (proximidade local das
aulas/trabalho)

2.3 Acessibilidade para pessoas com
deficiéncia

2.4 Abrigo para protegéo contra sol e
chuva

3. SE VOCE REALIZA O CAFE DA
MANHA NO RU, RESPONDA:

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito (10)

3.1 Paes (qualidade, sabor e variedade)

3.2 Café preto, leite, chocolate em p6
(qualidade, sabor)

3.3 Misturas para pdo (ex: margarina)

3.4 Variedade e qualidade das frutas

3.5 Nivel de satisfacao geral do café da
manha

4. ALMOCO E JANTAR

Muito
Insatisfeito

(2)

Insatisfeito

(4)

Indiferente

(6)

Satisfeito

(8)

Muito
Satisfeito
(10)

4.1 Organizacao geral do refeitério

4.2 Qualidade e higiene dos
alimentos

4.3 Sabor e tempero das preparacdes

1.4 Variedade das preparacoes

4.5 Apresentacao dos pratos

4.6 Variedade e qualidade das frutas

4.7 Variedade e qualidade de
sobremesa industrializada

4.8 Salada (variedade e qualidade)

4.9 Arroz (qualidade, sabor e variedade)

4.10 Complemento ex: massa, batata,
entre outros (qualidade, sabor e
variedade)

4.11  Feijao/lentilha (qualidade,
sabor e variedade)

4.12 Carne (qualidade, sabor e
variedade)

4.13 Tamanho da porcdo de carne

4.14 Opcéo vegetariana (qualidade,
sabor e variedade)

4.15 Tamanho da porcao da opcao




vegetariana

4.16 Temperatura das preparagdes
quentes (arroz,
feijdo, carne, entre outros)

4.17 Temperatura das preparagoes frias
(saladas)

Muito Insatisfeito | Indiferente | Satisfeito Muito
5. ATENDIMENTO Insatisfeito (4) (6) (8) Satisfeito
(2) (10)
5.1 Apresentacao pessoal
dos funcionarios (uniforme, higiene
essoal)
5.2 Postura e cordialidade durante o
atendimento
5.3 Agilidade na reposicao dos
alimentos e utensilios
5.4 Horario para a compra de créditos
5.5 Tempo de fila para entrar no RU
5.6 Disponibilidade de lugar (mesas,
cadeiras) para
almocar e/ou jantar
5.7 Limpeza dos utensilios (bandeja,
talheres, pratos, copos)
6. NIVEL DE SATISFACAO GERAL DO Muito Insatisfeito | Indiferente | Satisfeito Muito
RU Insatisfeito (4) (6) (8) Satisfeito
(2) (10)

6.1 Ambiente externo

6.2 Ambiente interno

6.3 Alimentagao

6.4 Controle de acesso e venda de
créditos

6.5 Atendimento e apresentacao
essoal

Observagoes (sugestoes, criticas, etc.):
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APENDICE 14 - HISTORICO DE MANUTENGOES EM CAMARAS FRIGORIFICAS DOS RUS DE SAO MATEUS, ALEGRE E GOIABEIRAS E
ESGOTAMENTO EM GOIABEIRAS

QUADRO 01 - PERIODO DE 02/2024 A 02/205: MANUTENGOES CORRETIVAS E PREVENTIVAS OCORRIDAS NAS 07 CAMARAS FRIGORIFICAS DO RU DE

GOIABEIRAS
VALOR CONTRATADO Medicao 3 Medigao 4 Medigao 5 Medicao 6 Medicao 7 Total
TEM ESPECIFICACAO DOS UN | Quant Quant a a Quant
uan ua ua uan
SERVICOS Unitario Total Quant. Total Total . Total Quant. Total . Total Total
nt. nt.
Manutengdo preventiva UN
. R 40 RS 950,00 |RS 38.000,00 10 R$ 9.500,00| 10 R$9.500,00 | 10 | RS 9.500,00 1 RS 950,00 9 RS 8.550,00 40 RS 38.000,00
trimestral nas CAmaras
Substituir valvula de expansdo | UN
L. 1 RS 680,00 RS 680,00 1 RS 680,00 1 RS 680,00 2 RS 1.360,00
termostatica
L . UN
Substituir valvula solendide 2 R$ 229,00 | RS 458,00 1 RS 229,00 RS - 1 RS 229,00
- UN
Substituir pressostato 2 RS 289,00 | RS 578,00 2 RS 578,00 RS - 2 RS 578,00
- . UN
Substituir capacitor 4 RS 245,00 | RS 980,00 4 RS 980,00 RS - 4 RS 980,00
T . UN
Substituir valvula de servigo 1 R$ 379,00 | RS 379,00 RS - RS - 0 RS -
Substituir controlador de UN
2 RS 507,00 | RS 1.014,00 RS - RS - 0 RS -
temperatura
Unidade UN
Condensador Substituir filtro secador 1 RS 190,00 | RS 190,00 RS - RS - 0 RS -
a
. UN RS
Substituir compressor 1 RS 8.289,00 1 RS 8.289,00 RS - 1 RS 8.289,00
8.289,00
- X UN
Substituir grade do ventilador 2 RS 335,00 | RS 670,00 2 RS 670,00 RS - 2 RS 670,00
L, - UN
Substituir valvula de succ¢io 2 RS 325,00 | RS 650,00 2 RS 650,00 RS - 2 RS 650,00
- UN
Substituir condensador 1 RS 445,00 | RS 445,00 1 RS 445,00 RS - 1 RS 445,00
Substituir hélice do ventilador | UN
ial 1 RS 245,00 RS 245,00 1 RS 245,00 RS - 1 RS 245,00
axia
L UN
Substitui Contatora 3 RS 495,00 | RS 1.485,00 1 RS 495,00 RS - 1 RS 495,00
- . .. |UN
Unidade | Substituir gabinete de aluminio 1 RS 335,00 | RS 335,00 RS - RS - 0 RS -

—evaporadora




UN

Substituir bandeja 1 RS 280,00 RS 280,00 RS - RS - 0 RS -
Substituir motores do UN
X 2 RS 775,00 | RS 1.550,00 RS 775,00 RS - 1 RS 775,00
ventilador
Substituir hélice do ventilador | UN
i 1 RS 245,00 RS 245,00 RS - RS - 0 RS -
axial
L. UN
Substituir dreno 2 RS 190,00 | RS 380,00 RS - RS - 0 RS -
- .. UN
Substituir solendide 2 RS 185,00 | RS 370,00 RS - RS - 0 RS -
L UN
Troca do suporte de fixacdo 1 RS 95,00 RS 95,00 RS - RS - 0 RS -
L . UN
Substituir grade do ventilador 1 RS 335,00 | RS 335,00 RS 335,00 RS - 1 RS 335,00
- A UN
Substituir resisténcia de degelo 1 RS 550,00 | RS 550,00 RS 550,00 RS - 1 RS 550,00
- A UN
Substituir resisténcia de dreno 1 RS 425,00 | RS 425,00 RS - RS - 0 RS -
Substituir um metro de UN
tubulacdo de cobre (Didametros 20 RS 150,00 | RS 3.000,00 RS - RS - 0 RS -
de % a 5/8)
] UN
Carga de gas 10 RS 750,00 | RS 7.500,00 RS 6.750,00 RS 750,00 10 RS 7.500,00
o . UN
Substituicdo de termémetro 2 RS 385,00 | RS 770,00 RS 1.925,00 RS - 5 RS 1.925,00
Limpeza do sistema com UN
. . 2 RS 350,00 RS 700,00 RS - RS 350,00 1 RS 350,00
Nitrogénio
Substituicdo do Isolamento
térmico para tubulacdo de M 10 RS 92,00 RS 920,00 RS - RS - 0 RS -
Outros refrigeragdo
servigos
Substituicdo de Tanque de U
servico / Armazenamento de 1 RS 640,00 | RS 640,00 RS - RS - 0 RS -
gas
Substituicdo da unidade UN RS
1 RS 11.590,00 RS - RS 11.590,00 1 RS 11.590,00
condensadora completa 11.590,00
o UN RS
Substituicdo completa da porta 1 o RS 3.357,00 RS - RS 6.714,00 2 RS 6.714,00
Substituicdo do relé de falta de | UN
¢ 1 RS 425,00 RS 425,00 RS - RS - 0 RS -

fase




Substituir sistema de vedagdo | UN
1 RS 680,00 RS 680,00 RS - RS - 0 RS -
das portas
Valo
Valor r
Total R$ 88.210,00 . . Total
RS medica medi
33.096,00 R$ 9.500,00 R$ 9.500,00 |0 R$ 21.034,00|¢i0 | RS 8.550,00 R$ 81.680,00

QUADRO 02 - PERIODO DE 02/2024 A 02/205: MANUTENGOES CORRETIVAS E PREVENTIVAS OCORRIDAS NAS 06 CAMARAS FRIGORIFICAS DO RU DE

SAO MATEUS

ESPECIFICAGAO DOS SERVICOS UNID. QUANT. UNITARIO (R$) | TOTAL (RS) DATA VALOR NF (R$)
Manutencdo preventiva trimestral nas cdmaras Und. 24 1.135,00 27.240,00 14/11/2023 6.810,00
Substituir valvula de expansdo termostatica Und. 680 2.040,00 30/11/2023 680
Substituir controlador de temperatura Und. 486 1.458,00 30/11/2023 972
Substituir contatora Und. 495 1.485,00 30/11/2023 495
Carga de gas Und. 800 3.200,00 30/11/2023 800
Manutencdo preventiva trimestral nas camaras Und. 18 1.135,00 20.430,00 13/05/2024 6.810,00
Substituir pressostato Und. 600 1.800,00 13/05/2024 600
Substituir filtro secador Und. 400 1.200,00 13/05/2024 400
Substituir motores do ventilador Und. 1.100,00 3.300,00 13/05/2024 1.100,00
Substituir um metro de tubulacdo de cobre (Didmetro de 1/4) Und. > 150 750 13/05/2024 300
Carga de gas Und. 3 800 2.400,00 13/05/2024 800
Manutencdo preventiva trimestral nas camaras Und. 10 1.135,00 11.350,00 29/11/2024 6.810,00
Substituir valvula de expansdo termostatica Und. 2 680 1.360,00 22/10/2024 680
Substituir controlador de temperatura Und. 1 486 486 25/11/2024 486
Carga de gas Und. 1 800 800 24/10/2024 800
Manutencao preventiva trimestral nas camaras Und. 12 1.135,00 27.240,00 - 2.270,00
Carga de gés Und. 2 800 3.200,00 - 800
Substituicdao completa da unidade condensadora Und. 1 11.590,00 11.590,00 04/09/2024 11.590,00
Total 43.203,00




QUADRO 03 - PERIODO DE 02/2024 A 02/205: MANUTENGOES CORRETIVAS E PREVENTIVAS OCORRIDAS NAS 06 CAMARAS FRIGORIFICAS DO RU
DE ALEGRE

Periodo Tipo de Manutencao Valor (RS)

Setembro a Novembro / 2023 Manutengado Preventiva 7.482,00
marco / 2024 Manutencdo Preventiva 7.482,00

abril / 2024 Manutencdo Preventiva 7.482,00
Setembro a Dezembro / 2024 Manutencdo Corretiva 23.084,00
janeiro / 2025 Manutencdo Preventiva 7.482,00
fevereiro / 2025 Manutencdo Corretiva 23.084,00

Total (Set/2023 a Fev/2025) - 76.096,00
Média mensal - 4.476,24

OBSERVACAO: Apenas as unidades de produgdo tém camaras frigorificas, a saber as unidades de RUs de S&o Mateus, Alegre e Goiabeiras tém camaras
frigorificas. As unidades de RUs de Maruipe e Jerdbnimo Monteiro ndo tém camaras frigorificas pois nao produzem.

QUADRO 03 - ESGOTAMENTO DAS CAIXAS DE GORDURA EM GOIABEIRAS (2024)

Descrigcao Item
Total esgotado por viagem 8m3
Numero médio de viagens por dia 1,5
Total de dias letivos em 2024 151
Valor de cada viagens 800
Valor total do esgotamento em 2024 RS 181.200,00

OBSERVACAO: Os valores sdo uma média considerando que o contrato abrange outras areas da universidade além do RU de Goiabeiras.



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

THAYNA SOARES LOPES VENTURA - SIAPE 1902868

Diretoria de Gestéo dos Restaurantes - DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 13:59

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1110993?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

AMANDA MARTINS MATIAS - SIAPE 2173242

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 14:10

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111018?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

GISELLY RIBEIRO PASSOS VIANNA PIANISSOLA - SIAPE 1978798

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 14:14

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111020?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

LETICIA CALVI PIZETTA DADALTO - SIAPE 1895843

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 14:27

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111054?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

MICHELA KARLA GOLTARA ZOGAIB GUIMARAES - SIAPE 3446747

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 14:47

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111098?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

PATRICIA VASCONCELOS FONTANA GASPERIN - SIAPE 3009431

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 15:02

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111129?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

ELLEN ALMEIDA DOS SANTOS - SIAPE 1336611

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 15:09

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111135?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

GABRIELA MARIA DO ROSARIO - SIAPE 2315329

Diretoria de Gestéo dos Restaurantes - DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 15:11

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111140?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

TIAGO BOLZAN DE OLIVEIRA - SIAPE 2000655

Diretoria de Gestéo dos Restaurantes - DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 15:24

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111168?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

EDVALDO COSTA DE JESUS - SIAPE 3389930

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 15:39

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111183?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

CARMEN ROSA DA CUNHA - SIAPE 1193489

Coordenador de Nutrigdo

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 15:55

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111208?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

THANISIA VALIM FERRAZ - SIAPE 2067730

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 16:14

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111227?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

SORAIA CORREA MERCANTE - SIAPE 1962242

Coordenacao de Nutricdo - CN/DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 17:20

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111286?tipoArquivo=0



UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
PROTOCOLO DE ASSINATURA

O documento acima foi assinado digitalmente com senha eletrénica através do Protocolo
Web, conforme Portaria UFES n° 1.269 de 30/08/2018, por

IURY DA SILVA PESSOA - SIAPE 1460465

Diretor de Gestdo dos Restaurantes

Diretoria de Gestao dos Restaurantes - DGR/PROPAES

Em 08/04/2025 as 17:25

Para verificar as assinaturas e visualizar o documento original acesse o link: https://api-
lepisma.prod.uks.ufes.br/arquivos-assinados/1111289?tipoArquivo=0



	1e4c8873ab920147ca342331c227c384cde8ae4dcb4d925010e43525c46e5916.pdf
	005c52bb063d2c8d893075809f8e823b859ed8aacf958493650cfcd20454466d.pdf
	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf
	93011c74e562395dc1b7415e1555922b62d0ccaf3d585fd041fa91a6a2cf796a.pdf
	86c85d7a3b1bb7aa459d7936760b2c9d23757ade46ee5ae9c486b1698d40ecb0.pdf
	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf
	DGR: Apêndice do TR
	7870bf4800ea199ca46b8fcb4569c7b7a8e857453681a7003c2b3bb3f5458f7c.pdf

	DGR: Apêndice do TR
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf


	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf




	APÊNDICES e ANEXOS.docx
	1. Introdução 
	2. Composição da Taxa 
	3. Demonstração do cálculo da Parte Fixa 
	4. Metodologia de Cálculo 
	5. Histórico de Consumo de Gás Natural 
	6. Recolhimento da Taxa 
	7. Reajuste da Taxa 
	8. Disposições Finais 

	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf
	93011c74e562395dc1b7415e1555922b62d0ccaf3d585fd041fa91a6a2cf796a.pdf
	86c85d7a3b1bb7aa459d7936760b2c9d23757ade46ee5ae9c486b1698d40ecb0.pdf
	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf




	005c52bb063d2c8d893075809f8e823b859ed8aacf958493650cfcd20454466d.pdf
	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf
	93011c74e562395dc1b7415e1555922b62d0ccaf3d585fd041fa91a6a2cf796a.pdf
	86c85d7a3b1bb7aa459d7936760b2c9d23757ade46ee5ae9c486b1698d40ecb0.pdf
	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf
	DGR: Apêndice do TR
	7870bf4800ea199ca46b8fcb4569c7b7a8e857453681a7003c2b3bb3f5458f7c.pdf

	DGR: Apêndice do TR
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf


	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf




	APÊNDICES e ANEXOS.docx
	1. Introdução 
	2. Composição da Taxa 
	3. Demonstração do cálculo da Parte Fixa 
	4. Metodologia de Cálculo 
	5. Histórico de Consumo de Gás Natural 
	6. Recolhimento da Taxa 
	7. Reajuste da Taxa 
	8. Disposições Finais 

	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf


	APÊNDICES e ANEXOS (Alterado após DCOS).docx
	1e4c8873ab920147ca342331c227c384cde8ae4dcb4d925010e43525c46e5916.pdf
	005c52bb063d2c8d893075809f8e823b859ed8aacf958493650cfcd20454466d.pdf
	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf
	93011c74e562395dc1b7415e1555922b62d0ccaf3d585fd041fa91a6a2cf796a.pdf
	86c85d7a3b1bb7aa459d7936760b2c9d23757ade46ee5ae9c486b1698d40ecb0.pdf
	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf
	DGR: Apêndice do TR
	7870bf4800ea199ca46b8fcb4569c7b7a8e857453681a7003c2b3bb3f5458f7c.pdf

	DGR: Apêndice do TR
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf


	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf




	APÊNDICES e ANEXOS.docx
	1. Introdução 
	2. Composição da Taxa 
	3. Demonstração do cálculo da Parte Fixa 
	4. Metodologia de Cálculo 
	5. Histórico de Consumo de Gás Natural 
	6. Recolhimento da Taxa 
	7. Reajuste da Taxa 
	8. Disposições Finais 

	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf

	005c52bb063d2c8d893075809f8e823b859ed8aacf958493650cfcd20454466d.pdf
	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf
	93011c74e562395dc1b7415e1555922b62d0ccaf3d585fd041fa91a6a2cf796a.pdf
	86c85d7a3b1bb7aa459d7936760b2c9d23757ade46ee5ae9c486b1698d40ecb0.pdf
	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf
	DGR: Apêndice do TR
	7870bf4800ea199ca46b8fcb4569c7b7a8e857453681a7003c2b3bb3f5458f7c.pdf

	DGR: Apêndice do TR
	73bd1c1d2612e06aa2d17a9b2d921ffb10eb564cbb9536fbeac11d1c362bab43.pdf


	8917370b6353bf0b9e26dc51bfb0cac8a897be40aca17c057e41c6b30c5b31ae.pdf
	4f642ddffebdf7f9f9bdfebe1fe2ba7ab84c50d8e66715e0f79387930bc637ed.pdf




	APÊNDICES e ANEXOS.docx
	1. Introdução 
	2. Composição da Taxa 
	3. Demonstração do cálculo da Parte Fixa 
	4. Metodologia de Cálculo 
	5. Histórico de Consumo de Gás Natural 
	6. Recolhimento da Taxa 
	7. Reajuste da Taxa 
	8. Disposições Finais 

	a7472b5478714e0e215ec41306e05e6cf5fb1bf9973081efe1f905730469b35d.pdf



